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CUISINE CLASSIQUE 

ÉTUDES 

PRATlQCEâ, RAISUiNNÊES ET DEMONSTRATIVES 

Dm 

LtCÛLE FRANÇAISE APPLIQUÉE AU SERVICE A LA RUSSE 



GROSSES PIÈGES FROIDES 



Lea groflws fiio» froiites sont jriuB sfiécUieiDent dealioées aux soupers <te bat et tua. bulfeti: c'est là, ea 
«Ott* que Iwn nitoa proportioBi reaMiteBt plos tvutiieiunwDt; no lu emploie néuuraiBB dui les gnnds 
«Hmis; «a ce ois, ob Im aertnir table comme èmU ou eomme flmeê. 

Les garnitures des pièces froides Huni in<l«^pi'ii<iaiilc> ilir f«'ll4-.wi, soni tout i fait facuUutivcs <it pcuvt^tit, par 
couBéquent. être cbangées ou modiSée»: mai» ell«« sont iiécesattirea, autant pour relever la simpliclié des piètKS 
«|UA«ommft motif de diversleo. Cispendaal, parmi les tiarnlium de groaaet pltaes ftaldea. Il ti*f a vraiment 

dt^ (çarnlturi' olil'L'iit'iir'- '('"^ 1" gt'ln' eu ci'oùtons^, i-n Iimi ilm eu -[rtiii!''anMil hacll-'r. I^s liit. Ivl- , ^i jiniplces 
à relever l'élégance d'une grosat: pièce froide, doivent Cire plutôt coDsiUéréit comme ornemeul que comme 
SHuIIuk effiwttTO. 

Im plèoee Italdoa que repréeeutent w» demins «ont, pour la plupart, dtootipiea; non» reeommaodona cette 

mi'-thodccli(U|UC fois que rien ues'oppose & wni a[>].IIr;itti)ri, i ..nui,.' •'(mt t.i util- pratiquemrnf ar ri |ilabli' ; rl'uill.'iir'» 
les pièce» froide», mieux que les autres, se prOient a «Hre d^coup<H's sans inconvénient i c'e^t bien plutôt une affaire 
de pratique et de temps qa'uw dilBetiité. 

QmA MI «eeje*< dont la prteooe donne tant de relief à «n IwIRM on k nn grand dîner, lia ne lont eettainement 

pas obliKatii>in><i, mais Ils deviennent eu queli^ue sort»? indisp<<nsal)l<-s sur les talilers des grands seljrneur* et des 
amphitryons (|ui venlent suivre les bonnes traditions, mi faisant marcher de pair le confort, le luxe et l'élégance. 
Dan» ces sorte» de travaux, ce n'est pas yeulement par l'abondance et la variété des mets i\w les praticiens 
doivent clwrclier à briller; c'eel aussi par lea travaux d'art, par la auguMwnve de ces ornements, qui s'allient ai 
Uen aux productions de là eolstne. Mais malgré le cachet de dlstlnetlon que Im pièces ornementées peuvent ^nler 
à l'éclat d'iiti ri -.t:n. il i^st néanmoins d. >■ l ircmi-ianees on l'on est forié dr ■■.ii i ffler la forme OU Amd, aoitpar 
manque de iciups, wii par suite des uicouvéui' iits de la saison : nous avons prévu ces cas. 

On remarquera, sans doute, que tes pitee» dont nous produisons les dessins sont en partie dres«é«n sur plat 
ctcenx-d simpiemont placés sur te socles: or, en supprimant les socles, on atmplifle 1* invall, sans rien changer 
4 la physionomie des plèees eUesHnAmea. 
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14». - riéM de bmr i te s«ll«. 

DiSuSNi )• rini> ruldtl'- <!•• fi.iri'; la rar'rriiM'Iit, I.i llitrTl<'iirr'nir-nt, |iar l'- il''--<iu^, iiM'C ilc irrrî"! fil-S 

de jan]l>oti i!l tif iar<l cru-»; !k-<-'!iv.-U, fii U ruiilmit. ri'^ulirri uii'ia ; (ui».-» iiiurii(i»'ï-U *luii.> um: biai?.j«.-i\'. foncée av«'c 
des dêbrb d« lar<l «"t «Ifs li-gumcs ('•iiiirif»'?*: iiKniilIcx-lB à liaiiloiir avec du b<>uillon, fait<'s-la brai.sT, en procédant 
wloB.Ift méthode prescrite aux releeé$ chaudi, Quimt U culotte est bien caile. roiirez-U du feu, Isisex-I» 
refroidir dans u eulatott; A(tonltM-la «nmittA ponrla d^brldw. la parer eorn>rti>mi>nt. ua cuupant droit )«« boulu 
et en lissant les parties i i .'n l'i t"'- il'' l-i'.u--'-: L'lai'>'/-l.i alni s .m |iÎ!jc.Mn, j.ui^ iii'M-iiii|i.'/-l;> -'n entaille, s'arn'Iaiit 
& quelque» ceutimétres de» Ijouf , niai^ iiéuctrunt Jus<{u'i inuitlii de !>uu époisM-ur. Cuiipcz en iraiicites miuce:) la 
partie enlevée, ranettes-la snr plaee, alla de donner fc la. pièce la liimne première; cela fait, dreaM>a>l« aur nne 
épais^^^ couche de gelée pris<> sur plat; entourei-l* avee une garaltura froide de Mgnnea,entoufaioeux-ei avec dra 
croûtons ou de la gelée liacliée. 

143B. — Roabif gUcé. 

On bel alojran. cnit à point, siniplnment glacé, entouré avec debelln et bonne f^lée, e«t une ffrooM* pl^re 

.simple, mais tr>" - :i;'|ii'ri ia'il". — Cuiwï l'aloyau, sans le d<'->()><<'r entièrement, mai- m !•• l'aianî a a .-i 1' ■ ii qui' 
powitrte dt» u« 8U|H>i-llu5, aAu de nu ite trouver dans l'oUiipiiioa d« le parer quuid il est cuit; roulez-le, flcelez-le; 
eulaei-le à la brocte ou au four avec tous lea soina voulus* <le Iv^ao è le oonerver de belle couleur; quand il «et 
sorti du feu, lais«'Z-le loniplétement refroidir. DéKagez earrémeiil de la r»inr|if:it>> 1'» gr<i< tild d»- l'alojan pour li- 
retirer, le découper en tranelie-j minci-f; remettez le» parties coupées à l.-ur plate. Glace/ l'aloyau dans wni •■nticr, 
excepté ^ur les parties déeoupé<>s; dri-ssez-le sur un grand plat, entour>'Z-le aboiidatnment avi'c de la Reléi- liucbéo, 
ainisl qu^avecdegroacroatonade gelée: envojres aéparément deux «aucière» de sauce raifort à la crème (*. n* iWi). 

im — loix «• iNMit i l'Écarlita. 

I.n nK''r[ir.ifi' pour '^aSer les piècfs de Ixeuf se trouve décrite au chapitre «les <'on*erves alimenlain>s. — En sortant 
la um% tic U iuumure, faile.s-la dessaler pendant quelque.'? heun's. brldi>7-la île belle forme; enveloppex-la dans un 
linge, posez-la dans une grandtT marniiie, couvrt'z-la largi'nimt avpc dn l'eau froide; faiti>s partir le liipiide en 
ébulliUon; au premier bouillon, retirez-le sur l'angle du fourneau; tencx-le ainsi pendant & k 6 taeures loi^onr» au 
mêaie degré, c'est-&«dlre que l'âralUtlon soit & polne visible. Quand la pièce estt culte, rellrea-la du feu, lalssei-ta 
refroidir & moitié dans sa cniswin: éRoiitt. / I.i . ■ -.ulte sur un plafond, déballez-la pour la parer, la r'rnnli.i'ler, la 
lal»9er refroidir. Quaud elle «nêt bien froide, parez-la d'aplomb. Enlevez une vntaiUe sur le milieu, découjH'z eu 
Irancbes minces In partie enlerfe pour la remettre sur place; glaees alors la noix dans son entier, moin» les parties 
découpées; puis nttppez-laau pinceau avec de la Kctée ^'•:^^enlent rongle; dresaez-Ia »iir plat, enloures-ln avec de 
la gelée hachée et de beaux crnfitons, ainsi qu'avec ipiclipn-s bomiueis de doubles feuillet) île persil flrala. 

1427. — Filet de bœuf à la gelée (Dessin n* 162.) 

i'arez un tjf^au iilet de b<cur, lardez lulérfeureiuent les choirii en dessous avec de gros filets de truffes et de 
jambon; pirpicz-cn t»ui<- la suHace supérieure arec du lard, déposes le lllet dans une terrine longue, pour le faire 
nariuer 1 froid ; couvTec-le aviw nn papitr huilé, tenei-le au firats pendant quehiues heures; éinmttez-le. enveloppei-le 
dans cbi papier, Hcelei oelnl-ci, puis couchet le Blet sur broche & Tanirlalm. afin de ne pa« le percer; fktUw-le 
cuin'en l'urro.sant avec du l>eurre, mêlé avec le fond-s de sa niarinailc: aussiuM cuit, débrochez-le, fait' - h i - friiidir- 
entre deux appui», sur les cdiés, afiu qu'il se mainiicune droit; quand il est bien froid, pans les contour», arron- 
dlaiei ks bouta, découpei-le en «Ninitfe et en biais, reformei le f let, glaees-le légèrement. dreaae»>le aur nn psni' 
terl de forme longue, collé sur plat. Nrnipfz !" tilet avec de la gelée, enlourejt-le d'abord avec un cordon de gelée 
liarhée, puis avec de petits fonds d'urficiiaiit- i,Mrnis avec de pi'tils léjrumes varifa; «ntourei le pain -vert i sa 
liiv avi'c de itros croiHons île gelée, coupés de forme carrée. Kns. vi / vi puréineot S aMtCftres : une de ravigote, 
l'autre de raifort & ia crème froide. — Si on voulait servir le fllet «ans le découper, on pourrait piquer sur la 
aarram supérieure quetqnes hiteleta gamia. 

1438. - Filii da Innir à la Gboiij. 

IVrez un iM-aii lîlet de bieuf, lardez-le intérieurement aven des flleta de jambon cni et de lard, ainsi qu'asee 
des quartiers de trulfos crues; bardex-le, llceles-le. marquetais dma ihm bralalère longue, étroite, foncée avec des 
légumes émincés; rooultlex-le ft moitié de baut&nr ayf>c de btm fonds non dégraissé, ainsi qu'on verre de madère: 

l>osez la braisière en plein fourneau, pour faire r.''|iiirr !■ li im i.' d'un tiers; retirez-la alors sur If < *'!'■ ave. ilu r. u 
sur io couvcrde, finisses de cuire le fllet tout doucement, en l'arrowint souvent avec son fonds de cuisson. Kn 
dernier lien, égnuUei-le, lUiea-le refroidir droit ; débnllei-le. parea-le régulièrement, déc0ttpei4« «it entaille 
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priM i 2 ceaiiiu. des bouts, arrinuit tux trois quarts «te l'épai^eur du filet ; remettes à mi place la pariie eulevée, 
glacm le Met «u ptneeau, iMpfH»-i« t^i;^r«ineiit avec de ta ««Me rnUprlsa: drenses-to «ur un plat, fims aux 
«|ru\ liMiits 2 cotipm i>n |truisM> (i trois i|ir,ir(^ fie ronUfiir) hin-. li- tft>nrL' de celli^s ivprfet'uW* ■> au ilcssin ir !»(S'. 
£i»pllt<««z ces il coupes avec une garuiiuru de p<>tilei» irulTfs ronclfs, oai^piie-^ à lu g>tltn!; dreitsez autour du filul une 
famitura de Msunus la JardlBfèrftidlipaiée en bouquets de nuauoes diversie^égaleiueDt nappés i lafdfe. Flquei 
an hUelet an-dcHua de chaque coupe, c*itaUMira mu Ica deux bouta du Met; bordes te plat avec une eouranne 
de beau cmdioaB du gêWe. 

1429. — Filet de bœuf k la Bohémienne. 

Parez un beau filet de bœuT, 'aiio-li- inatt'ii-r (M iniitnt <]ui<l(|ui*^ heûnes dans unp marinade cuite, 6)fouHejt-le 
ensuite pour le faire r^tir au four, en procédajil d'apré< la iiiéihoite dtVurltUUHX relei-rt chaud»; quand il est eiit, 
lafci«es-te refroidir bien droit. Découpei-te alors en entaille sur te uiilisu, rsmettei-te aussiiAt «n forme, ina-«ques-I« 
avee ans sauce ebaufroix brune. — Qaand ta «auee eat re(h»idle, enlevés le morcran h faide d'Un lar^f couteau, 
remettes li- mit !e filet, ji l'eiiitri) t itiéme où il était; iiup[H<z ù la f,'''lée la jurti.' muc ■ , ainsi que les deux bouLs du 
filet, posez celui-ci sur uu paiu-verl. Piquez sur cbaque bout 3 liAtelctis gttruis, cutouroa la pièce, des deux 
o6tia.»vee UM samtore da pttiia tonds iTarlIcbauts farnla avee une nuwUoIne de légumes Née A la raTlgalSé 
fiamlssst tes deux boula avee de la gelde badiée «tde beaux «ndtons de (leMe. 

14M. — FUai da bonf t ta PferifimiM. 

Pares us beau fllet de bœuf, piquez-le, entourez-le 8V ' i du impler beum^, faites-le rûtir; lal«tiei!-le refroidir; 
eoupu droit les S bouts, retiruMO ta ssmsMs; découpes alon> le corps du filet en tnutcties minces, passant de part 
en part 

lucruslez sur nru' cui'^^' <>ri frr-hlani-, de la forim' ilii (Hit. mais un p<'» plus haut''''! jilii^ \:n-z'\ ii('r<iri-/-la 

tout autour el au foud avec de groissi-s e^scalopes de truOes et de langue à l'écarkte, eu les trem|Niiit & mesure dans 
de la gRiée ml-priae: ebemiaei ensuite te meute avec une couche de gelée, afin de consolider te décor; ansaMét 
qiM «etia gelée est raffermie, ranges, dans la ca{i<»ie, le filet de bœuf découpé, «o appliquant sa surface supiVIeun- 
cotitm le fond, e*eiit-&-dire en !<■ renversant ; roulez alors de la gelée liquide et froide autour du fdei, jusqu'au 
t|fi-> dr- su Ijiul'Ur; iiuaiiil ci-itc (çelw- est & peu près prise, dressez sur les deux bouts, et autour du filet, de 
petits bouquets) de légumes, d'espèces el de nuances diverses; couvrez ces légumes, ainsi que le Jilei, avec de ta 
gelée liquide, mais flrofde; tenex la caisse sur glace pendant S lieures.— Au moment de drosser, trempes vivement 
cette caisse dans de IVau . tiui}il>% css iw-i'-la, r»-n versez-la sur une épalœ couche de peli'-e prise sur plat, dresse/. 
& chaque bout de ce plat un beau (jou<|ucl de trulTui cotières, rangez de«t deux cât&> une choiuc de gros crodiuus 
do falée. Bovoyei à part une aBoce mayonnaise à ta ravigote. 

44N. — FUstt d* bcnf à ta Prtataalin. 

nmiSmojrena fflets de bteuf, pour tes piquer exiérteurement avee du lard fin; Mtes^tos martner à cru pendant 

Njuelqucs beurra; marquez-les dans uni' braisière foncée avec du lard et des léginni s; f.il'i^s Ii»^ braiser selon la 
règle. Quand ils sont cuits, lal»sez-les refroidir bleu droit». — Prépanjz un appui en jam, .lyam île 10 à 12 cenlini. 
da bautieonpéen plan Incliné des deux boula, plat aor te alUeu, dans le genre Ue r. lui n i résenté au di^sin 
m* 196; posas «et appui sur un plat long, maaqae»4o aveo une coucbe de beurre de Montpellier, laissez bien 
rallbnnlr celui-ci, n«)>pnz-le à la gelée ; dres-œs d« cbaque cété nn des filets eniis, pT^alablement pan^. glacé 
au pinr''au, (ir-i-(Mj|i.'- ru traudirs r'^jHlir ri'^, mais n>mis en formi'. Kf<' / ,i1ii['s, p nrrr l-- <l.-ii\ fi|iu~, un yA\ siiji-i en 
graiiisv; dressez symétriquement des deux cdttia une riche garuiture composté' de légumes de nuances diverses, 
alasi que de tniRëa noin» et de obampigaons bien blanat dresM» aux deux bouta quelquos botliteos dlaspergea 
verten ooupéea un peu longues; nappet-les ù la gelée, ainsi ipie tes autres garnitures; omei te sqjet avee 9 bâtoleta 
garnis, crodloonez-te plat; envoyez à |Mirt 'î saucières de mavixinalse h la ravigote. 

1432. -> FUata de pontaU à ta BeUe-Tne. (Dosaia a" 173.) 

Parez Selon la régie iiii- \ i[i;rtnin.- ilr Iwaux filets d4- poule'». a^^aNonnez-les, rangee-leD dans 2 sautoirs 
différenu. avec du brnrr»^ foudu; JajU.s-les pocher, eu procédant il a|in , la méthode prescrite au chapitre des 
entrée» chaudes: aussitôt qu'ils sont i point, nmges-les sur 2 plafonds, faites-les n>froidir pour les parer d'une 
égate forme, las napper i la gelée, les déc«r*!r, sur ta partie ta plus large, cbacun avec un beau rond de truffe 
Miife. — FUtes prendre anr glaco, dana un grand plafond à rebords, une couche de gelée de a milllm. d'épalssear, 
rangea les filets sur estte ooodie, à petite distance, ca appuyant les fileta du oAté décofé. Ceta fait, coûtes égatemeol 
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tuiour desfllett,d0lafBlée liquide et Italde, Jusqu'à oeque iMlntemllesaolnit piÉtQi,«tqtt«leaSleto«ui-liiâan 
Mtent Keonvertfl d'une Mf^ eouetae. 

D'aiitrp part, collet un pain-^ert sur un plat \oag; un c-ntr<- il.' celul-cl collcz-4>n un autre plus étroit, tnab 
plus iMut; sur ce dernier, colles on sqjet en graisse représentaat un sanglier. — Avec la pointe d'un petit couteau, 
eernei te tour des Wets de volaille i une petite distance des chairs, «m déeonpnnt négolièrenieiit la gelta Jusque la 
profondeur du plafond; enfr-vn? alnr^ filnfi, tin A tin, avec la lamo du cout'-ati, mais stirtriijr < n laîssani udlu rcr 
la gtflée qui le* entoure; drt?ssw!-l<'s à mesure en couronne régulière autour du pain central, maintcnex-lcs avec de la 
gelée haohfe. £ntottm U base du pain-vert w«e nne couronne de tmOis «n calaiet. — Le plat jEst posé sur aode. 

* • 

I4M — Filets, i» fÉisaas anz truffes. 

Parei le^s flit'ts dn 3 à A faisans, comme dos flIetJt de volaille, assaisoniieas-les, rui(e.«-|)>s cuire avec du bt urrv, 
lalsseï-i-'-i r« îi 'jtil!r «otis pressw légère, aliii d<> les obtenir droits; quand lU sont froids, pares-les de nouveau, 
divises-les ciiacuu eu deux pariius, nappitz-tes avec une snâce cbaorroix bruue. Quand la sauee est reffoidte, 
décores les illels avec des détafix de trvïïe», nappes-les ensuite à' la leelée ml'prl«e, parnx-les eorraetement. An 

moment de ■>rr\ir, iln ^M / lr< til^w in i diji miiim- ^ur un fniiit-r rrr, i , ^nf un plat long, eii>|ili>-' le puits de la 
couronne avec de» truflos ronUe-s, non pelées, cuiii-s au vin, glacées au pinceau. Entoures la base du paio-vert wee 
de bcMix croAtona de gdée. •....,..•>'. 

1484. -' Uaiùm U ymét A l'4èaflat«.-(DMtbi a* 186.) 

raltm dMMil«>r 3 lanfOM sal^s, ctiftwX'Ies Mibn'Ia r^irle, égoutte^lf^; snpprlnH»'^ la peau, faites-les 

ri'rr'iidir pn-v-.- ik;ii? iiti | l.if. ri'!. <-ii ,iiit 1'-- i-uiiri-:' p.iriii-, iTuiis r-n li'Qaut eeuîn"! légèrement 

recourbé» en sens contraire; quand elles sont froide», parez-les, pour le.* découper en entaille sur les parties te» plu* 
épaisses ; coupez ensuite, en tranche» minces,' les parties enlevées, rebiettés-ies sur place, en reformant les langues ; 
nappez-le» alors avec de la pelée rmigie. — Taillez ou nio<leleï en graisse une pyramide triangulaire à angles 
coupé», creusez légèrement ces angles, enlourez-les avec une corde Imitée en beurre; dans cliaiiue oivux, dn>ssez 
une des langues debout, en la soutenant avec nn cordon de geliS- ; au-dessus de la pyramide fixez 3 létes de laureaus, 
imitées en graisse, coulées ou modelées; adapUa & cm têtes des cornes en graisse, modelées à la nain; entre ises 
têtes, snf le haut, Mxes nne petite irerbe de blé, aussi Imitée en graisse, nodelée; omet te Iwae de cette gerbe avec 

quelques jolies Heurs, en gruiv-..'. ^:ii-n:>'' x li s ini' rvullr>s avec de la gelée bacbée et quelques trufta entière*, bOnlei 
la base avec de beaux crodions de gelée, envoyez à pari 3 saucières de sauce Cumbefland. 

14H. — K«m« de TCM glacé*. 

Faites rûtir â la hrocbe une belle longe de veau, en procédant d'après la métbode prescrite au chapitre de» 
relevés ti* 735; quand elle e*t culte i point, bien atteinte, laissez-la refroidir, puis enlevez carrément le gros filet 
sur toute sa longueur pour le découper en Iranclu's minces; nmir'itez aussitôt sur place la partie enlevée, en 
reformant la longe; glaces celle-ci tout autour de lapartie découpée, dresses-la sur un pUt; à chaque bout de celui-ci, 
dressât un Iwau bouquet de ereaeon; gamlttin là longe, des deux oétAs, avec de la gelée hadiée, entourei eeile-ei 
avec de beaux croûtons de gelée. 

14N. — loix A» vmh iil«at4«.' 

« 

(;hoi--i----<-i' tine Ijftlr lidiv <!'■ V'^aii awc. toute sa tétine, parez superfi.'r.'llcirir'n! Ii's fhairs dégarni'-i |iriiir les 
clouter avec de gros iiiftii de jambon, de lard et de truffes crues; salez la noix, rouvrez-la avec des bardes de lard, 
brldMriade Jolie forme. FUtes-ia poéler.en prMédant d^rfes la méthode prieserite au chapitre des relevéaehawU: 
en dernier Heu, glncez-la de belle couleur, laissez-la ft moitié n-fpoidir dajis sa cuisson, égoultez-la, débrïdez-la, 
laissez-la tout à fait refroidir, parez-la ensuite pour la découper en entaille sur le centre; découpez la partie eulevtk! 
en tranches minces, remettei-la aussitôt sur place pour reformer la noix; gtacet eelle-d, dr«8sea-la <ani]ljMjii-eerr> 
enlourei-la avec nne belle macédoine do légumes variés, dressés par groupes. 

1437. — Voix dt tm« piqsé* à ta g«I4*. 
GhoIalHei une belle noix de yeau* pares-la, en laitsimt adbéwr la tétine aux chairs; plqnai-la avec du lard Ho 
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mr tO«le la p«nie découTerte: brida-l» de forme ailongée, salM'la, owrquex-Ja dans nne cax<ierole ovale, (oaeée 
i*ee da lard, du Jimbon. dm léKnme» émincés; monilla-Ia ft moitié d« hauteur avec an fonds ik ptxiler, ruitM-la 
CUireà feu modéré c. il» s c.ridrrs c liaudc- sur î«> < ouvcrclc; lalvsr/-hi r.ironiir a riiniii/- dam mti fonds de cuisson, 
égouttea-ls ensuite sur ua plafond ; quand elle e«t tout à fait rofruidie, parez-la d'uplomb, dit laei-la en lUm, aur aa 
longueur. Uoowpa les den pwrtlw en tnmolwa mlnea» rafitmicn Innoii mr une ooneteinfeMaiirlwtnrplat; 
gtam-la Mgèrement, aappoi-l» h I* «eite. «ntouren-Ia «vee nne gmltuie de fond* d'wticlmtta k le neeédolne ; 
euwjrei à part nne lauee augronnalsa à la ravigote. 

143S. — Noix de veau en aapic. 

Oontei et eulsM «ne ben» noix dft v*au, cti procédant comme îl *»t dit dans Parllcle qui prému-; Wtes-la 
refroidir sou» presse ibns un mculr à litiilulr. Quand l'Ilc < -.i rt niiii-, dénioul<>z-la )iour la pan-r, la diviser en 
U«ncbe8| couper celle-ci en quatre parties; glacei-les au pinceau. Preues un moule plus large et plua tiaut 
que le prmnier, du mtaw forme; incmst«-Ie aur gleee, d<eopas*le, au fond et entour, ewe des tmIRs «t de ta 
tétine, chemisez-le avec une épaisw; coucbe de peK-e; ranp'z alors une tranche de noix de veau, sî.r li> roiui. m la 
reformant, couvrez-la avec une mince couche de p'Ii'-e; ijuand cette (f«'lée est prise, recorniheucez i'tjjH'ratioo 
pour emplir le vide du moule. I ne lit-iire aprè^s. tremp^-z le moule i. l'eau chaude pour renverser l'a.<4pic sur MM 
couche ëpaisae de gelée, prise sur plat. £atoarea-le alor» avec de petiu fonda d'^rlicbeute garnis avec des lAgumea 
verMe, «ssaiionaAi en «nlede, n^ipéa ft la geUe. 

1439. — Noix de veau à la Louis XIV. 

ParM î noix de wm, wns tétine, clontei-les avec des fllet» de truffe, de langue écarlate et de iard blmvlil, 
assaisonnez-les, env- 1. [.;.. / I.- uui^ <î-s bardes de lard, failes-les cuire dans un bon fond»; laissez-les refroidir à 
moitié ilauii le fouds, égouttez-les cusuit« pour les déballer j placec-lea aiora l'une sur l'autre daua un grand moule A 
cbsrlotte rond ou carré, pour les faire refhtidtr aous prmae, dé bçon quelles prennent la forme du moule ; 
quand elles sont bien froide», démoulez-les, pan-z-les, (^'lace/.-les au pinceau, décore» - il ■ la tétine cuite et 
des truffes, nappez toutes l.-s surfac 's avec de la gelée mi-prise, décorez-les avec de lu Luiii.'; iH>s».ic la pièce sur un 
pain-vert collé sur plat, bordez-la à sa base a\e4- un cordon de g:elée bâchée; entoun'z le pain-vrrl avec de fx»% 
croûtons de gelée ; lixet sur le haut une petite coupe en gniaae on en stéarine, gamisaes-la avec de la gelée ou des 
tiulfea. — Celle pièce est dressée pour Sgnrer sur table. 

iMO* ~ Moix de Tenu & la Càartreiue. 

Pares une belle nets de veau. cloutes>ta avee A*» flleti crus de jamben «t de lard, ssles-la léfèremeni, brtdes-la 

de jdlù' fur me, masquez-la avei* des baril - (!<• I.ii'i ; |ii;ui i ••!■. ~t fli'elée, manpiez-la dans une casserole foncée en 

braise; mouillez-la aux trois quarts de hauteur avec du fonds poêler, failes-la cuire à feu modéré avec dea cendres 
chsodes sur le couvercle; égottttes-la ensuite sur un plafond pour la débridi-r, la déposer dans nne terrine vernie, 
ehnlsle Juste desn dlnenskm, de teçen quelle prenne bien !s forme de cotte terrine en posant un pnids'deanu. 
Dans rintervalle, passes le fondu de eulsron avec soin. dé):rai!<scz-le, m'Ies-le avec quel(|ues parties de gelée d'v^fe, 
puis versi'Z lî'inidesur la noi\ in'in-la fair»_> compléti'nient refrii.lir iii' i- ri> naiii-. Vu itiDtiifnt il.' -.rnii-, ti'-iii[>i'Z 
la terrine à l'eau chaude pour démouler la noix, eu lainsant adhérer le fonds pris eu gelé<^; cnit-vcz-la & l'aide d'un 
couvercle de casserole, pour la dresser sur une épalsn couche de gdfe prise sur na plat; entoures-la «fee une 
nnitnrs de petllas dnrtrmitss à la galée, envoyés à part S sanelères de satiee tartare. 

1441. — Gttfawi dn tui i b |t1ée. 

Chol'-i--^iv un ciiiv<i>t (!.■ ^,•au l,i,-ti '.I.uic. Mi]i|ii-i(iii'z l'us saillant dr I.i iiuiv l'I lîu t/w/Bi, sciez droit iii.im lii' ; 
emballez le cuissot dans du papier beurré, couchez-le sur broche, faite»-le rOtir & feu modéré; quand il est bieti 
MMlM, de belle couleur, inles^le; débrotdiea-le aur un plafond ponr le lataser reAroldtr. Coupes alors le jarret droit, 
à ta hauteur de la première jointure, parez les chairs, glacez-les au pinceau; papillotez l'os du manclie, posez-le sur 
le bout d'un plat dont le fond est mas/(ué avec une couche de pelée; enlevez ii!s parties les plus lemlrt^s du cuissot, 
pour les découper en tranches uniformes; dressez-les enauile avec goût tk la suite du manche du cuissot posé sur le 
plot. Entoures lea viandes avec une jjarniture de légumes «n salade, ainsi qu'avec de la gelée hachée ou des 
eroAlops de gelée. Bnveyes à part nne sandère de ravigote. 

1442. — Jambon à la gelée. 

Choisisses tu gros jambon de bonne qualité, parez-le. faltes-ledeaialer, eulses-le, en procédant sslo« la niétkode 
iursecrite »« ehtpilie des nlsv^ chauds; laisees^e refroidir à moitié dus sa euismt. puis déballss-lo pour en 
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mirer l'o;* du fnan^ranralchlMei le linge qui l'enveloppait pendwit m cuiMoa, emtiBUe>-ie de nouveau dans ce liose, 
rarnichi, poorte IWm reftoMIr mh» presse Té^ra; déballes-te ensuite, parra-le autour et en de«wu« ; déconpei la 

couenne on fc-iions. la hauteur de la prrniir n' îiiinturn; lis'-' / iiim |,< -in f'n .- crniv- tii' il.- ci ;ii>ni' pour ilr ■miper Itf 
jambon en entaille »ur le centre; découp<!z i;u tr«iicli«»i minces la partie eatuvue. reniettcx-la sur placu pou^ 
nfwmar le ^mbm; pam droit le manebe. Klaent toute* les parties non déeoapéea du jaaboii; drcaaei oeliil-el mr 
UDH couche de ^léc priise xur un plui loniç; papnio(e2-en le Bwnolw, entOllfH-le, A •« boso, ftvoc de ta colèe haebte» 

ainsi qu'attsc une cl^^ue de beaux crortioii!! de Ki-lée. 

1443. — Jambon historié. (Dessin n" 163.) 

Tuile» deaiuier unjamboD anglai;?, parez-l<; à vir, dé'^usse/.le, ca ne laiitHUiit que le manche; roulec-k dans ou 
Ifnge pour le cuire, en proeMaot selon la nétliodie prescrite an chapitre des relevas; aussitôt que to Janboo «et cuit, 

il.^tiallcz le, l"n>-- du quasi ut du nianrhe, Mippriim'/ lu e<iiienne; rafraiclii-'w*'!: le linRe. emballez de nouveau 

le jaiubiiii, I II mulaiit comme une galantine; lais.'M-z-le alors rf-rroiilir, san.s le mettre sous pn's,se. l'o>oz sur le 
ceutr»; d'un plat long un pain-rert de fonne loniçun et plate, nias<piez-le avec une roiiclie de iH-urre; quand le Jambon 
est bien froid, déballez-le. enlevés sur le centre une forte entaille, décuuptu! la partie enlevée en tranches peu 
épaisses, remettez-la en place, pares earrément les deux bouts du Jambon, poM«*le sur nn appui, garnissez les deux 
(■ntn-iiiili's :\.\"C du beurr»' niaaié, pui? avec celul-ri, .i'iiii '.di.' I.i i.'!" i-i d.- l'autry- l'arri^rr-lniiii A'wn 

cocbon de lait, dans la poiutiûu que rcpri.^M-ule le dciisin : le jambon di''<-oup<^ doit former lu dos. Poiiex la pièce sur 
un |Mâi*Mrf C0II6 sur plat» entouras^la d*kbord avec de la idée haobée, puis avec noe belle couronne de lrtt0ës en 
caisses, tiiioun-ic la base du pain-reri avec de iieaiix croilioiis de transparente, aliemte avec de la gelée 
bacbée. Envojci! séparément une sauce Tartare ou une sauce Cumherland. 

1444. — Petite jambons de Tonkiu à la Tartare. 

Frottez 3 petits Jambons de Tonkin, avec do sel fin et du salpêtre, faites-les macérer dans la saumure pendant 
i k 10 jours; <80Utlei-les ensidte, Mtes-les dégorser dans de Teau pendant i heures; désosws-tes, en ne labaant 

quel''»''" itii niLimli.', sans les ouvrir entièrement ; envp|oppez-|es M^pari'inent dans un linp'-. f.iftr- 1. t ciiirt» 
dans un fonds de inirepoin; déballei-les entuile, rafraîchissez \c linpe, emt>allez-|es de nouveau, en Uuirdoniiiiiit une 
Jolte flmnet lUlea-los refroidir dans un lieu frais, pour les déballer, les pan r, les découper eo entaille et les 
manquer avec une ainee cbaofroix au madère; quand la aauee est refroidie, d^cores^les avoe twe roetce de truffe. 
paptnotet-Ies, dresem-les sur un jmU-vert celtA snr un plat hmf, ayant sur son centre un support altoni;^. Drenei 
les jambons ïncc le manche en liant, en !■ < aj iHiv.ui' ^iir li' -support. I)e cbuqiie crtié, iIi. -~ v 1111 hrun Lriniuet de 
macédoine de légumes, croùlonnez le p.'iji, ■.ùhm que le?, bords du plat. F-nvovex ik part une sauce Cumberlond. 

1445. — Jambonneaux de poulets. (Dessin a" 174.) 

Itttnvrf une vingtaine de cuisses de poulets, en laissant aditérer ru« du pilon et en conMirvaiii la peau 
tr^lan;»: «upprlroez les parties nerveusm des ebalrs, aasalsonnea-lest eraplisses-lea avec un aalplcon de tmlllw et 

dr Uiiitfii'' .1 l'i'rjrijt.-. li'^ ruer -m p''ii tl'^ Tarf-f i pulnntinf crue; cOHsez-les en b-s arniirlî --an! ; niari|uer-les ensuite 
dans un sautoir, foncé avec du jambon et des légumes émincés; uiouilb-z-les juste ucouvci i au-c un fonds ik poêler; 
«ouma-les avec du lani, faltea-lafl cuire i feu medéréi ^(ttles-les pour le<! faire n>froldlr sous presse lé^i'-re; 
débridex-les. pare/-tes régulièrement, maaquet-lcs avec une sauce cbaufroix blonde; aussitôt que celte sauce est 
refroidie, reprenez-lm une à une, masques la partb- la plus rapprochée du manche avec une sauce chanfiroix brune, 
afin d'imiter la couenne des janilxtns ; laissez refrr ulir i.l<- nouveau lu sauce, nappez les jambonn<-aux à la (feliV, 
papUlotez-en les manches. — D'autre part, cliemiM.'z un moule à largo cjrlindrc, de forme ovale, tt>uex-le .sur glace; 
nupliaaei le vide avec une salado de légumee, liés me de la mironnalse coIUb; iatosea ndfennir l^ippareil, 
démouleï-le sur un pain-rtrt. préalablement disposé sur un plat long, ayant sur twn centre un moulant «n bohi 
masqué de praissc. O montant ne doit pas dépasser en épaissRur les dimensions du cylindre du moule. Sur le haut 
deee moulant, fixez un sujet en prais.se, coulé ou modelé, représentant un sanglier. Rres.sez lt>s Janilionneaux en 
couronne sur les bords du poin'reri, autour de la salade moulée; soulenei-ies avec un cordon de gelée hachée 
pouaaée an cornet, entonna le perii>i«rf avec des eradloos de beHe gelée. — Cette ptèee est drossée aur saole. 

1446. — Zampino de Hodène & la gelée. 

Cuisez un gampino, en procédant comme 11 est dit au chapitre des relevés. n> Wtt quand il est cutt, déballei-le 
pour le réemballer dans le même linge; le fjîv nTroIdlr dans sun état naninl. •■n us un -<.iii v iilmi .nt de recourber 
H^étenent la partie la plus mince du sampiuo; quand il est refroidi, déballez-le pour le découper en tranciies 
mhioRR, le dresser, en lerefomuntettr on appui en benrre, disposé selon la ronne du ««aipiiw/Bodelei aurlaparile 
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extrime de celui-ci une tâle eo beurre Imitant celle d'ua sanglier uu d'un «igle: iia«|uei l'appui avec de la fslé» 
iHwliée, ent««iwE'le avec «ne eottnwM d« petit» eôt«ieU«ii d» mn à la MU-me; eroatonnei le plat; «uw/a à 
jintt 3 sMicièm de aance tartan. 

1447. — BallotUet dé dindai à U giUi. (DmiIb n* 171.) 

Oéaosaei C ft7 ^asM cvia«a de <lin(l)>, en laissant adliéivr l'os du pilon ci lu i>i-iu emari lar|eqn«* pogMible; 
enievei tentée tes parties nerveuse» de» cbalrs; etwaisonaci l'intérieur, cmplissies le vide avec «ne farce 1 paUntinc 
de Tofaflle aux tmffi»; rapprocliex la peau, conwi-la, en donnant aux iqilaiitines la fbrroe d'un |M-iit jamiran; 
envelrtppi'z-l«>s Hrt'r du lard niini"»'. l'niijalli'z-lcs .>i<^(tan'ni<'nl <laus un (H-lil litit-'n pour I - fr.n- cnin- dans un fi nd- à 
poêler; quand <>ll<>s sont cuita», délNtllez-li» pour le» réeniballer, les lai>>>'r n-froidir !»oii* pn-ssi; |l^^J^■^e; d^balle^-lei! 
enaotle pour les pan-r, les découper en entaille aur 1« ffltUevt le» rpjii<-itr>' <>ii forme, let mawiuer entièrement avec 
me aauoe chaufroix Uande; quand cette année est lirolde, masquez-les, depuis le maneh*; jusqu'il l.i liaatcur d«t 
l^ntaille, avec une mare ehaurroix brune, alln de leur donner l'apparence de petlli* junibuiis; papillotez-en le 
mauclir : ili'' iir' z-ii - avn' ... s 'r itT.^, piii.'< dressez- 1rs debout sur un pain-verl , l'n le^ a(> uy ini ciiinro un»; petit<> 
pyrauiido: eu pain, tna.s<jucu du graine: mata eu les «llernant ciiavuae avec une isq^t- Unuivlm de tétine de veau 
décorfej&dMiut de Utlne, avee du benrre de Hontpdller. Au sommet de la pyramide, Asos un joli si^et en gniaae 
on en s>t»^arlne; entourez ballodue:! avee une elialne de croûtons» de gelée blanche et rouçe, alternés. Entourez 
égalejncnt la ba$c du paiti-veri avec de» croûton» de gelée. Envoyez séparément 1 ou 3 saucière» de sauce 
Gnnberiand M de magronaiise. — Cette pièce est posée «or socle. 

144t. — Ballotlnm d'aganm m Mla^Tn*. 

SésosME 4 <p*uiMd'aKneatt,ra laiiMsni Toa du fflanche; enlevés lespartles ti^rvenses des chairs, asRalaoama<4ea 

lati'-ri'-t; riment, emplissez-les aver un-- Isvcr X tr.iLiiniu'- aux li'nlTi-^; nni-r/-Ii'^. < ii l' ur donnant la forme d'un |>flit 
gigot; enveloppes-lés alont avec de» bardes miuc«^ de lanl, cmballez-lci séparément dans un petit linge pour les 
faire poMer; quand ailes sont euites, débalie^Iespour les réembsUer, iee lUra relMdir; débdleiHeB ensaîte pour 
les débrider, les pan'r en dégag«'ant les chairs du manche; découpez-les alors eo entaille sur le milieu, puis glac4>z-les; 
papillotez le^ niancht», dreiisez-leH debout coutnt un appui <-u forme de pyramide, préalablement disposé sur un 
plut; sur le haut de cette pyramide, iixez une petite coupe en li'-jnimes, paniie de petites trulfes et de gelée; pousse* 
au cornet de la gelfe iMcItfe, en l'appliquant contre l'appui dans les intervalles des ballotine»: entoures oeiles-ci, * 
leur base, avec ne belle eoaiwine d'escalopes de langue 1 l'éeariale, bien rouge, tallMaa en fonne de Mels de 
* VQlaHIe, dèoorfes à la Mls>«u« avee des traflbs; crotttoiuies le plat; envoyei k part une aaw» ravigota. 

1448. - Mlotiaw 4» lUvr* à U Cwnfearliiid. 

MaaaKt S enlssns de lièvre, en réservant Tes de ia Jambe; pares-las, assalsonnes-iee, e«pliSMx-tes avec uo 

BSipicon de truffes et jambon cru, lié a»ec un peu de farce à galantine; masipiez-les aloriH avec des barde» de lard, 
pnvelop|M-z-le.H chacune dans un petit linge, en leur donnant la forme de petits gigots ; serrez-les étroitement, 
••anffez-leîî dans une casserole, monillez-les ù couvert avec un lion fonds de brais4-, une denii-l)OUteille de' madère; 
faites-les cuire doucement, égouttes-les enMilte pour les déballer, le» resserrer atts«itét dans ces mêmes linges, les 
Mn refroidir sdus presse. Pares tes bailotf nés. piques à chacune rua des Os réservés; dégagrat les ohaf rs du manche; 
masf|Uez-les avec une couche -^un ■ ■ Fi nirnih liniiii'; lai^--' z nTmidir la sauce, puis déeort'Z-lfs ■ ii di "^.^!!- avt c 
une belle ro»ace de langue i lï-c^tljU'; ii.tppez-le^ à la gelée; papillotez-les; drc»w»-le» aur un pain-veri tixé sur 
plat, eu les appuyant ooatre uni- jietite pyraHlde en graisse, entouret-lea avec de le gelée haehiie, crod tonnes la 
plat, envoyés à part UM sauce Cumberland. 

14S0. — Dlnto froid* i la ParitlauM. (Oaaiia IM.) 

Chol'=l'--«i-'Z une belle et gr<)s«> diii !■ , i'.oi|i<',! li s jki(^ - ;\ la Jointure, pour les glisser ^ow la peart dn pîlciu, 
déM)s<'é eu partie. Emplissez l'estomuo de U diiidu avec une farce à quenelle de volaille ou de veau: bridejç-la pour 
la ma'^uer avec des bardes de lard, la cuir<> dans un bon fond» blanc, mail en ht tenant rert-cuilf; laissez-la bien 
refroidir, déiacbei-en tes filets pour les découper et les remettre sur place; nappes alors la dinde avec de la gelée 
nl-prise, dressez-la «ni* un doublA ptiin-iiert, coHésnr un plat ionf ; cales-la pour la maintenir d'aplomb, entouret-la 
d'abord avee de la tn li r hacln''-, ihu, avec de belle» \''<f- t\r rliain iiit-imiiH, -.iin éns en chaufroix; -miitimi- / la aux 
deux bouts avec des h&telel» garni». Entourez le premier gradin avec une couronne de petit» fond» d'artichauts, 
garais avee des légunea en ialade. Satourei le Cood du plat avec de gros crodtoaa de belle celée; envoyés «a aiéne 
tenpa quelques saucièrea de raTi^ttê. 
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14M. — CdMM dê béQMCbiM wt trufai. (BiMin n* 1S8.) 

Avec 8 à 10 bécassines, iin'par' ? df"^ >::ilantin( -s. marqii''/-l<^s fbn« ttn «aii(n!r, fallfs-liw cuire; quand i»llt^ sont 
refroidies, parcj-ks JéçÈi-emem l-h (>uiiii«'.cuuiifi(-l.:> t u di ui ^.u^ U loti^iiccir; irompoï-less dans une i>auc« ctiaufroix 
Uée à point, pour les nuquer; rangrz-los à mv^xm Mur unt- plaque, fli di^lanie. pour faire rorroitfF to MUO>, lea 
par«r enauite. — Ptume une quionloe de peiiu s caluM en papier, pliwées, pointoea d'an côté; nnaqui-en lofond 
avec une coucke de gelée hubée ; snr rci b- i^-lée pooes, avec attention, nne deniMtécamlne, en la prenant en deaaons 
à l'aide d'une fourchette. — CtilI''Z -^ur nu j.ia' ^jiu- un pnin-ii-rt tir mrmr 'nvmi- , m:i>i\n-'-/-U- t-u iji's-ii- inr<- du 
papier Uanc; pouises A la pocbe. & quel(|uc di.'^tancc des bonis, un rorduu de beurre maui*^; sur ce bt>urn% appuyez 
les potitei calwea, en let nu^paanten eouranne, avec I* pointe en baut. Bni]4laaei le vide Ibrmé par les calaaes 
avec un buisson de irulTea entUrà, pelïes, outlea «I «in, refhikUenet ^noAn,— Entotiret Ubaaedtt pnia-wrtavec 
des croûtons de p4>l<^'. 

1452. — Langue écarlate et filets de dinde i U gelée. (Dessin n* 156.) 

Collez un paiit^wrl wr un |ilat lung, nias<)iiez-lft m deuni avec du paptor Mane, fixes sur «on centra an petit 

appui en lH*urre, ayant la l)autenrd<' :i ii 'i ci'iiiiin — l'r.'iH / 'J li^ijui s lun-u'- .i l'-i arlate, froidej»; dtviseï lc« parties 
les plua épaisses, en tranches pas Irup minces; paria-les régulière meut, dix-issvz-lus «n couronne, aur le paln^vert, 
antovr du beurra; masques os beurra avec uns épaisse coocke de gelée luKhie; sur eetle gtMe, dresses, l'un à e6té 
de l'autre, les deux filets d'une dinde cuite et refniidie; p(»uss<>;t alors, i la pcR-lie, entre la langue et la volaille, un 
cordon épais cl régulier de gelée bâchée. Entourez la buse du pain-vert avec des cruUtons de gelé«, pusés debout ; 
envogres en même temps S «uclères de imiyoniialsê en de ravi^aie. 

1453. — PIU-ft«id de vaen. 

Proportion» : 2 kilogr. de pûte brisAe, 2 kiln^r. de fan ;n,rf li. s chairs itiaijtreii de port-, lard et veau; 

750 gram. de noix de veau, autant de filets mignons d» pure, 600 grara. de trufres crues, MB gram. de tard blanchi, 
•ei, éfrfces eomposées. — Hkdiës tfés4n les «landes ponr la bn», plles-les, satnlatmuR-les de .haut itotit. Coupes la 

noîx d.' veau ri I-- fîli-t fin porc en gros carrés, lardi'z-l''< avci* d- ^ nii ts de lard, assaisonnez Ir^. raii/'—li-s 
vivement roldlr 4 feu ^if avec du lard fondu: en dernier t:iu, uildiiioiiiicz un verre de madère; fuite» réduire 
Tlrement odul-ld; imposez alor« les viandes dans la terrine pour les laisser refroidir. 

Beurres nn grand monte ovale, à pété-froid, poses-le sur nu plafond couvert de papier, fonccs-le avec les trois 
quarts de la pAtc préparée; appuyés Mçn eélle-el eootre les pirots et le fond du nonle, afin de lui donner une égale 
épaisseur, uiasutH i'-U avec de« barfl'" riUiu i s Ji' lard; ma:$quejE celleîi-i l av< c un" eotiche de la farce préparée, 
S^anl i centiin. d'épaisseur. Coupez le n-siuui du lard, de» truffe» et du jamiwn en gros dé», mélez-ies avec les 
eanéa de veau, élales-en une couche an fond de la caisse en plte; n)as<|uez cette couche avec une partie de la fane 
restante, continuez ainsi, couche par couche, Jusqu'à ce que le vide de la caisse soit plein; terminez le p4té en 
dôme, s'élevant un peu plus haut que Ira bords du m'oule; COuvres-le aussi àTecdea bardes de lard: humeetezles parties 
.saillantes «i.- la |>air; couvr. / | ài.' av. r une abaKse formée avec le restant de la pite; soudez ceii4' abaisse avec 
* celle des bords, ameoez-la à l'épaisseur voulue, en la s&rrant entre les mains; coupez-la droite à 2 oentlm. 
nu-deasns des boni» du moule: pincez la crête et l<^ parois littMaiinm, pratiques une petite ouverture efrodaira 
sur le cenir<^ du déme, décores celui-ci nvee une doul)le rosace formée avec des feuilles imitée>i '-n vM-. rr-TtpAns 
au couteau. Boulez une carte OU nn» band<^de fort papier, pos«î»-la dans l'ouvert ure supérieure, atiti ijue celle-ci 
ne se ferme pas; entourez la carte avec une i i iin- i réte de pJte formant chenilniV»-, puis don-z entién^ment 11 
surface du pAté ; soutenez la frise «cédant Lords du moule avec une bande de papier beurré, en l'appuyaot en 
partie sar la pAie et' sur le moule, pUtanés te pété an fbur bien atteint, mats légèrement tombé: autosiiAt que le 
d<'«ii^ fti' la pile est saisi, couvrmt le paté aver rfr fort pripli r. luK-i-z-le cuire doucement pemîant .'î à A heures 
à four fermé; vers la fin de la cuisson, sonilw riiilérifui' du j>iié aveu une uiguillu à brider; si les chaira 
intérieures ne résistent pas, retirez-le du four. IVM>allt:z-le, laissez-le refroidir & moitié; Infiltrez alon A l'Intérieur 
du pAté, par la cheminée, quelques cuUtorées de gelée d'aspic, niélét; avec du madère, un peu de ^lace fondue; 
quand le plté e-st à peu pr*« ftrold, retires le monI(>, laismt-l» ainsi jusqu'au lendemain. — Avant de servir le pâté, 
rai-lfz li-s parti' •• lini;i.'-. du ^■■-■-i>us. iml.-mv < nMiid' !■■ r.imrri |i' - u 1- roupanl au bas de la frise; retirez le tard, 
décuupcz la garuiture intérieure en moyennes traucbcï, dres»:/ syiaélriquement celles-ci, en les entourant avec de 
la galée hachée; poses alors te pfité sur un plat, entonres'te avec de benux croûtons de gelée. 
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14M. — Ptté de l«tt-grai i l' AlaaciaBiM. 

ProportUm : S kJlogran. de pftte & dresser à l'alsacienne; 'riOpruin. (l<> fticisdeporc, un kllogimm. d« lanl 

rmiSi 3 boaiix roicH d'olp. un kitogram. (I<< ti iin'' ^ c riK"<, k euUIon & liou«^ ét Une» herbes. fpmm. (1f> mai^rs de 
Jambon cuit, (:|)itc-H ccinipus.'». Dt-tioin|H/, .» i ai- lî henrea avant démonter k> pâi*;briMa*1abirn, mouloï-Ia, 
< m< : .j.pe^-la dans un liiigi-, tcii'-z-la au frais. — f,pliu-li>'/ li's trulT<"<, rdirc^-vn (iuf'li|tros-uii<'> Ui's plii'i |M-tit<'s, 
(Viiir £-tre mêlée» à I» Tare», après les avoir lia(-liiS'->> Couptv le» filcu miguixui et le lard pour les hacbor ei lea 
pil«r; A la farce «cl bien Une, Il nVst {HM nécessaire de la pâmer au tumts; aasalaonnez-la d« linut goAl, i^ntet les 
trun^cs liu('lii''i's, li; jaiiilion i-iiit; p'tircz lu du nioiiliT pour lu triiir au frai". — l'ur>-2 l>>s Mi'f, <■■) siSpanuit les deux 
moiliés, clout<"z-l<'»i iui<'ri>Hirfmi'at avuc d-'s tru(Ti'>, d>'pn-ii'/-|i'> sur un plat pour !<-< a'^saf'-onuor. 

Mouliv l<'s trois quarts* de la pàio i<rt''par<'-c, al^aisM-z-la romlc, de iV'paiss»>ur de 2 c<-iiiln). et d<M)il:<'ialcz-lasur 
uu plafond, tnicea un rond sur le tniiif>u de «ui Mtrfaee; avec le bout det: doi^u, relevée lésèrement les bords, 
en serrant la pSie tont autour entre In mains, afln de lui donner, pcn i peu, la forme d*une caf«« rond«>, ayant la 
liaulftir d»' '22 à ccnliin., Illai^ <•» iiialiiti iiaiit Ir liaut un |m'(i plus l'iroif t\\u- ff lia^; fiifcrini'z la pâte dans un 
mouir à pâti' tli' Stra-ibijurg, cV»l-à-dirL' un iiioulr >ans fond ci à cliariiièrc* : ce tiioidi' tu' mti alisnlunicut qu'à 
donner au pAt>' sa Tornie droite et régulière ; a|i|)My4-/ la pHte crtutn' l<-s parois, fu iv-iralNant ri en l'élevant de 
3 centim. au-destsusdu moula; Haa(|ms alora les parois et le A>ud de la cai»M: ft plté d'abord avec dos Inrdc* nilneea 
de lard, pnis arec une épaltse eoucbe de farce; sur celte eouclie nnpvc une partie de» foîes, entouresOc* arec la 
iiioilU'' des trulTi's oi>npi'<-s t-ri (piarllcrs, a>saisiinrii''cs de liant irinlt: cuuvr<-z les foi'-s cl N-s IrullVs avec uii'' coucUc 
de farce, raugift le restant des loi«$ cl des trufft*» sur culle-ci. Le pâté doit iilors se trouver plein, et l'appareil 
monté un peu en dôme an demus du niveau des bords. CDUvret-Ie ivee une eoucbc de faree, puis avec des bardes 
<|p lard; iiiaM|ucz ci-U'^s-ci av<:»c le ro>tant do la piiti', ahais-t'c ronde et niiiicc, en l'apjiuYaiit contre les parois 
luiinectées di' la cn^te, afin de les souder etiM-nilile, mais < ii ayant s iiii de diminuer répaisseiirile la p.'ite, en la >eri'aut 
a\ec les mains; pavez droit le lioni de la crèle pour le pincer, faites une ou\ertuiv ail iioinl central <lu dôme, et 
posez dans celle-ci une peiiio bond» en carton, roulée ; ma^iquez ce carton avec une bande de pAte, orncx-le avec 
des feuilles imitées eu pftte; formez sur le dfime une belle rosace. Dores le dAme «t la crête du pAt6; enlevez le 
moulé en ouvrant les charnières, mais sans déformer U- yHti'-: pincez entièrement les iiarois, du haut f-n en 
litrno* droilui^ tout autour, dans le genre re|>r.'vMié par le (U's.sin ir tfif); emlalN-z alors le paté avec des feuilles 
de papier mfnMr«, en mainicnanc Ceiles-Ci avec de la Hcelln; pouisH-ii-le au four chaud, mais tonilo';, de façon que 
la crodte ne se ooloni que lentemeittt à moitié de sa cuinson, retirez le pftté k la boucbe du four pour InM* 
tnir ft rintértenr, par la cbomlnée, 3 ou 3 cuillerées de cornac; ponMei-le de nouveau ad fotiri qumd it est CDlt^ 
sflrlez-le. l^i". ivVoidir s.ins le deUiller; qiniid il est fi-ohl. infiltrer de nouvi'au S OU SdécH, de bonne geiéft 
d'a»pic, méluc avec un peu de madère, — 2.'i heures après, ou [hîmI M.<rvir h' pâté. 

1455. — PSté'lraid d* fUato d« ptrdrvam, monté à In nuia. 

Véfo\c ancir nne faisait grand cas de ces beaux pâtés montés à la main, et de nos JouTS on doit le» estimer 
d'autant plus qu'uu ne les yoit que fort rarement apparaître ïur le» tables; la diflicnité de l'opération épouvaule 
souvent le praticien, et ce n'est pas tout h fait .oans raisott, ctr, s'il est diflciie de monter Artlstement un pAlé A 
la main, U est plus diOlcIie encore de le bien cuire. 

Pnpmiam ; a kilogram. de p&te A drosser, ferme et peu beurrée, 2 iciiogram. et nn quart de faree, ih Mets 

de perdrcauK, I kilOirram.de trulT - r ni. -., 'iio prani. de lard blntidii, tirtf li|ues foies de jioulard''. srl. ^'pi -ra 
coinposéN's. — Dé'tn-tnpez la pâte 12 tieun-s d'avaiu'c. envelop|icz-ia dans un linp-, ti-ncz-la au frai», l'i . (..iKi*: la 
farce avec 750 gram. de porc, 250 «rum. de chairs de cuisses de perdreaux, 1 liilogram. de lard frais; liachcz ces 
viandes séparément^ pais mâlcz-les pour les p||>T; asMisonnez-les, toutes 3 ^uncs d'teuf, passez-l» au tamis. 
Déposez celte fsron dans une terrine, ajoutez <|uei.|ues cuillerées à ngoAt de fbfes de volaills cuitfl, pilés et passés 
au tamis; le quart des triilfes hachées, ainsi que le lard blanchi, ctmpé en petits dés. — l'arez h-s filets de perdreaux, 
lardez-les chacun avec un liiet de lard, déposez-les dans une terrine, ainsi que les truOes entières, pour les 
assaisonner, les arroser avec un verre de etqpiae, un peu de madère. 

Moulez les troi-- i]ii;iri- il • l.i [ iiti'. abaisnez-la de forme ov;de, de l'épaisseur de 3 centim.; placez ralMÎ.sse sur 
un plafond. appn,ve^.i,t .•»u cenire avec les doiçts, en traçant un ovale un peu plus étroit que la dimension que doit 
avoir le pâté; releviez lesi bords de cette abaisse, peu à peu, en serrant la pàti- tout autour, sans la pliss<>r, de 
fa^on i former une caisse ovale; quand elle est montée A moitié, laisses reposer iapAte pendant lo minutes; 
amlnelMps-la encore, en la pressant avec les mains pour l'élever A la hauteur voulue, mais en la tenant plus étroits 
d"' -i Iiruu (l'en bas ; couiM'z les bords; entoiri i / i \ti'i iciji. iii- i:t la caisse avf ' nn. ]:\rw l>ande de papier 
mtHutre, en souf.'naut celui-ci avec un tour de ficelle. Ma-Mpie/ le fotid et le» parois ii)téri<'ures de cette caisse avei; 
des baltes minées de lard, puis étales an fcml nne Apabss eouci» de force; sur celle-el dresses nue partie ' -^li.^^ 
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de perdreaui, en lei «ntreniél«at avec du lard et des truflo!.: masqu^'z aussitôt ceax-ci avec une autre couche de 
fiirce. CoDtinuez aitwf, en alleratat lei Tlandu» et la Farce ju<«)u'i <■«• i|ne la raliw mit ploiuo, mais «n tnrminant le 

pAtéeti d<>in(>: sur ce ddme poseï une fiiiiili' de laurier. / le ;iv< li.u-dcs minces de lard; couvrez-le avec 

nue abalsae de pate;déoorei le dûme ca procédant comme il est dit au n" i!it>!i. dorez-le; une demi-beure après, 
entourev-le de nouveau avee la taade da aoutieo an papier mMiilrw, nnpItnaBt 1*01166 d'ua moole ft piiA; enve- 

Inpprrpii nti'rf cf papi'T rt h- pA'»' dans son entier avec des feuille» <Ii> papIfT: snulenoz-les avoc <!.■ ta flc. tli'; 
pous-sez de nouveau lu pàu- pour lui donner 3 lieures de cuisson; sonilcz Ji' itvuijL de le sortir du four, ialssez-le 
rofroidirsaiulc di^baller; quand il e«t à peu prés froid, infiltr«>z i l'intérieur, par la cheminée,SàAdi£eII. do'galên 
au lUmet da perdreau ; bouebea rouverture aupérieure. ~ Serves le piUé 2t beures après. 



Prtijvjriiovs • 1 kilogram. de pite 4 dresser à l'anglaixc, 2 poirl:i-i|p>;, 2 kilogram. (t.' fuiLi-. 1 kilog. da tnlba 
crues, &00 gram. de lard l)lanclii« 0 foie» de poulardes», 300 gràtu. de Jambon cuit, atil, ^picc» compoiséea, 

OmiUàf^i-fMâ. —La aèduMle da pr^fiarar la pftte à fanclalae est décrite au ebapltna daa dteospaa. — 
Prt'parez la valenr de S kilogram. de pâte à draaBer, faltes-la repoaer pendant 2 lieure!< : prenez alors les trois quarts 
de cette pûtp, pour l'abaisser en bande de la longnenr de 80 centin. «ir 3» de largeur. Coupez droit la bande, roulez-la 
sur elle-même. Avec le restant de la pùte, formez une autr»- abaisse de la mCme épaisseur, mais de forme ovale; 
pwes-laaur un plafond couvert de papier beurré, relevés la pâte dea bonis, en la pressant tout doucement avec les 
mal » pour les éle? er sur les borda à la banteiir de A ft 5 eenttm. ; ffiouUlet slon les bords extérienre de cette eatsse, 
applii|iii / (■■.iun> ceux-ci la lian !'- longue pour la souder avec lu rui-vr, in la posant debout; évawz-la rii-niie, en 
appuyant la plie avec le<i deux main» et en opt^rant p<!U ù p4>u; quand la calstie est montée au point voulu, uouptis 
droit la pftte du baat, cottes sur «on épaisseur de petites boules do piM i llaogiaise, bien rondes, d'une égtie 
growenr ; dtaorea «mbI tes parois extérieures de la caisse avec des oneocnts en pMe^ coupés & remporto-plèee, en 
les humectant ayant de les appli>iucr. Dores alors antièrencnt la caisse ft rextérfeur, tenes*la ft Télnve trfes-donce 
pendant 5 à 6 heures, puis dorez-la encore; masquez-la riiH'-rieur avec du papier beurré pour rniii llr .im r iIr 
la farine ordinaire, la pousser au four modéré, saua la couvrir, seulement pour la saisir, car il est inutile que lapAte 
soit eolte, il sufflt qu'elie soit soIMo et do belle couleur; en sortant la caisse dn four, tenes4a ft Tétuve pendant 

<5iii^1.iii' hi'iiri s, t:ii'--':''ï-la ensuite refroidir pour In vii1rr. D'autre pari, pr<^p;irt / iiii.- fai ri' ,1 ntantine, crue avec 
ttuUul U« fluiîs lie volaille que de lard fraif: quand elle est pilée et pass'ki au Ciini-, rrirk,d-l;i avec le quart de» 
truffes crues, pan'i'S, coupée.H en petits dé», le jambOO Slosl que la moitié du lard lilarn hi, égalem«'i]t ri)ii]i('s (>ri 

dés. — Désosses 2 poulardes, supprimes les parties norvensi» des chairs, doutes Usa fiksu avee des truffe» et du lard 
blanchi: coupes en gros dés le restant des tmffiM, le Isrd, \m rôles, assafsonnes-les, llei-les avec nne partie de la 

f:u'i'i' ; a: >-v crt ;i| :[i,ir<-il, i-ii/iil^^-/ h-' |isiiiliii\l' ^. '-ans c-urriilLiiu l^- i .'iulfi' tt-up ^'vi)-srs. FiUii'r/. nlur- uni' r:i>--iT.il-> 
autour et au fond Aec des barder de lard, masquez celles-ci avec une couche épaisse de farce, rangez lespoulanies 
dîna le vide latsté par eelle»-€t, en les posant l*une ft cAté de l'autre: emplisses les- Interstices avec le restant des 
traffis, les foies et le lard, msaqnes-les avee «ne épaisse couche de farce, couvres égalem«>nt celle-ci avec des lmrde« 
de lard; couvres ce lard avec une abaisse de pûie, en la soudant contre les parois de la casserole; pose< alors celle-ci 
dans un plafond, pour la pousser au four inodénr, mais bien atteint; cuisez l'appareil pendant 3 heures et 1/2. 
Sortes la casserole du four, enlevez le couvercle de pftte, laisses refroidir le ptté pendant 2ft heures avec un poids 
dessus: démoules-l« onsnite, retirez les bardes de Ind, dteoupei-leen (naolMB moyennes; dra«etsyin4irhiu«ineot 

c^IIos-ci dans la croille préparée, dispr,.!-',. ^nr pbt; grarntsses le« bORia SUpérieunt dtt pâté «VW de la géléo IwehAe, 

dressez 4 la base une couronne de beaux ci*<bt'iiiiii-i. 



Proportiont : 3 kilogram. de pftte ft dresser, 2 kilogram. de farce, 3 à & foies-gras de canard, MO grammes de 
tiulfes, IM gnua. de Jambon cuit, Snea herbes, sel, éplces composées. — Divisez les foies ehacnn en deux parties, 

dépos»"?-lf'!i thms une terrine avec queli|u<"- i uitl- fées a iKiuchf ilf rbamp'frnon? tiafhfV-. l'n'pari'-z une farr*^ A wlantine 
avec 1 kliograju.de lileis mignons de porc ni 1 kilogram. du Urû (mh; Itach^z-la bivu Ùu à lu m.tcliiii<.> ; ajoutez 
les flaea herfao, le jambon haché et les truOeii coupées en gros dés ou en ipiartiers. 

Beurres un moule ft pftté-froid de 25 centim. de haut, de forme ovale s abaissez les deux tiers de la pftie en une 
bande i peu prte d'un centim. et demi d'épaissenr, pouvant fifre le tour du moule; ronlez-la sur elle>néme pour la 
d'rculi r dans l'intérieur du moule et rappliqn- !' cuii'ii' h--, pan i-, , ri rappusani avr-c les mains; mui.Îi z deux 
bout!!> de la baude, en 1«» humectant avec de l'eau; appuyez fortement la pAte aAn que la soudure ne soit pas 
apparente, pnia abaisses la moitié de la pftte restante en nne abaisse ovale; avec celles! formes le fond dn pftté» en 
soudant bien la pile. Quand le moule i-st foncé, mas(|uez-le intérierirfrn'nt :ivec des liardes dl^ lard au fond et autour* 
puis étalez sur le fond ime épaisse couche de farce ; sur celle-ci raiJgez un tiers des foies, couvrez-les avee de In 
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1457. — Pâté de foies de canards. 
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farcej recoromencM dwus fuU Jjiiiém»- ojiiiraiiwii, itriiiiiii-/ U (kTim-re coueho en ddnif ; nias'|Ui>7. celui-ci avec Ue» 
Innin nlacea de tard; couvrejc ic dôme avec la p^iie restante, Turniée en abaisse: pincer les bord.s, décores le 
eouv«nde areo une ronce de feuille» Imitées, tcrminei le pAté, eu procédant d'après la ni(''tl)ode décrite ou d* 14S3 ; 
pouMei-le ensnlt« ttn tom modéré pour lui dooner S heures de cuImou; une heure après (|u'il est MrtI du four, 
infiltrez à riiii rinir. |>ui- )u ( II. iiiHi '- , u ;i 5<liell.4l6«uuee dmafifuix Ottdelftgeléed'ieq^nélée avec uapeu de 
madère, laiancz refruiclii* le pilé 'li bcur<e«. 

1458. — P&té-froid de cailles A la Camérani, pour grosse pièce. 

Pngicrtmu : i kilograin. et demi de plte Adresser, 1 kilogrsm. de Airoe crue de gibier, 4M grain, de Tarée 
A ffntln de foies <te v(Aatll«. 19 ealIteR, 35« gram. de lard blanchi, 750 grain, iti trafl^ eraes, pelées, itel. éptces 
conipow'-es. — DiVso^sez 1 1 ^ rLiilli <, il.'posez-IeH dans une tcrrirn' avec les truffer |m I.'. n, coup64>.s par moitié, ala*l 
que ie lard et la langue, coupés en fitet^; aasaiMnaez-lea; bacbciz 5oo gram. de chair» de gibier et MO gram. de lard 
ftais; piles la tarce, pour l^tasslsouner, la passer an tamis; méles-h alon avec AM grasi* de faroe A gratin. 

Avec les trois quarts d« ta pate & dre^ii^r, préparée Itsm; et bien reposée, fonces un moule a p'it' frniu 
de forme ronde, masqueit la pâte avec du lard, pal» avec um couche de fart». Emp1I<«eex chatjiie c-aille avct- une 
petite partie delà farce, sur celle-ci posez quelques morreaux de truffes, de lanpiie et de lard blanchi ; rangez les 
cailles dans ie pAlé, par coucbe, entreméléini arec le restant des tnilfes, du lanl, de la langue écariate ; masques 
chaque couche avec une cnnetie de fme, lintaai dVmipHr le pAté, en le noniant en dAme; eovrreg^l» dVbord avec 

ilil Irirtl, puis avec un rmivrcle de pâte, pincez les boriN. ii.'n,"i / !.■ d- >;sur avec r(ue|c|ues détails de pâte, dory'Z-Uî 
enliii ; poiiss<'z-le â faur inCMl^n:, pour le cuire p<>ndaiit '2 iieniv.> 1 2. Lac heun* apr^n (|ue le yàlfi est ssorti du 
four, infllirez à l'Intérieur, par la cheminée, une >auce madère, mêlée avec un tiers de son volume de (telw; laissa 
refroidir ie pâté A fond, drestes-le ensuite sur un plat; ouvres-le pour ie découper, le garnir avec de la gelée 
haehée, l'entourer avec des crodtona. — Les pAiés de grives, bécassines, mauviettes et perdreau peuvent Aliw 
]irr[i;ii>— ■i'.ii ri'v . rit.' nii'llinf.' ; mais, en pénéral, les pàti'-s saucés doiv. ni vin' ni,iiii:i'"- A bref délai, car ils se 
conservent lieaucoup moins que tua auirus. — Ce pAté peut aussi être serv i pour entrée froide, s'il est moulé de 
forme ronde. 

im — Nté-froid d« IMrrs; d» PasUn, 

Un u{i|H II. anssi ces pité-s, à raune. it cause de leurftinMailioag£eetiD]Bav;MllaaprApBrekMlIII&«BHneut 
avec des «iautlua de veau, de la volaille, du gibier, du poisson. 

Proportion: 9 Ulogram. de.pAle A drMwr, t kitogram. d« flirt'o, Mo irram. de truff» cnies, pelées, 

6 filet" il.' lîiAr.', 500 fcram. de lard I.Iluk 'li, 5(io jtram. de juinlK<ii l'uii. ^'1. .'i i'-. - i i 'tiii.'«éi.s. 

Parex 6 tUets de lièvre, cloutcz-le^i mcc de» filets de lard, de jambon et de truffer; cottpez>le:j en deux sur la 
longueur, d«pMe»4M daa» me terrine avec le restant des trulfc», du tsrd et du Jambon t «si«isottneB-4cs avee sel, 

^plces, un peu de madère. — Pn'part^z une farce à iralariline avec 230 gram. dd chairs de lièvre, .'VOO gram. de flieti 
mignons de porc 750 grara. de lard ; quand elh- est pilée, assulMjnnez-la, pas^-la au tamis, dé|>osez-la dans une 
terrine, niélez-la avec (|uelques cnillenVs de fines herbes cuites, ainsi que qnehiues truffes coupées en dés. 

Divises la pAte en deui parties, ai)«is»ei-les séparément en bandes de 70 ceutim. de long sur 2d de large; poses 
l'une de ces nbideses sur une ptaqne uo peu épahae; étales sur le centre de cette abaisse une coucbe de farce, sur 
celle-ci dresse/ le-; filr îs it.' H.'mc, . ii I. -^ . ntn rii.'Iact I. n truffes, le lanl, ie jambon; masquez ces viandesavcc 
une couche épaisN! Uc farce, hnmectez les bords de la pàie pour les nqdier au-dessus de l'appareil, de farou qu'ils 
viennent seiwjolndre et se souder sur la partie centrale formant le dos d'Ane; pliez aussi la pâte des deux extrémités, 
humectes toutes les surfaceSt convrez-les complètement avec la seconde abaisse de pAic, en l'Appuyant avec les 
mains pour la souder avee le corps du pAté; pratiquez alors, sur la longueur deceluf-el.9 petites chemtnéesservaal 
à d-'-L'-iL—r Ui vapeur interne ; dorez le pù:.j. i ikou rr/ }<■ ia base avec des bandes de fort papier beurré, en les serrant 
et l< ^ consolidant avec dt^ petites bandes enduites avec du repère; pouiaes l<s p&tc au four, cuiscz-le 1 peu pr^ 
1 heures, en ayant soin de le couvrir avec du papiort sonei-ie ensuite du four pour le laisser refroidir A moitié; 
Inliitrer A riatérieur, par les cheminées, de la gelée d'aspic mêlée avec un peu de madères quelques heures après, 
eulem les bandes de papier, laissez bien refroidir le pftté avant de le servir, entier on dteonpé. 

1460. — Pftté-firoid de thon à la Marseillaise. 

/'roporltont : 2 kilograra. de plte à dr('SM;r, 2 kilograïu. 12 de thon frai», 2 liîlogram. de farce, liji» grain, de 
Jambon «uiti M gran.dia lard blanchi, l kilogram. de truffes crues, pelées ; fines herlMaculles,sel,épic<'s con))Ki»ées. 
—Ihites couper «a aMreeau de thon daa« les parties les plus épaisses du poisson, supprinic»«n les arêtes et la 
peau, divisez les «htfnen carrés de 4 A hcentln., lardn ceux-d, «n les traversant de part «m part avec des Meto 
dRaoehols ou des Meta d» tm flhs. nongei à mesure ces carrés dam tne casserote d'eau ttède. plaças celle casserole ' 
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sur l'anflf du Tounifau pour cliaiilT'T If li(|uiit(-. niai< sans le fairt- Imuillir; «'■poniicz alor> les morcesax do thoD, 
rifhilclii'-*'/-!''!*, 4']M)iiL'<>z-l<>s liii'ii «-iir un linitc. — Kaili x fniiilri- dans un sanloir 300 «rani. di" lard râpv, ajrtutej !•••< 
carrés de tbon pour \ea biire rcvcoir eo les sautant; quelques minutes aprè«, MldiUiiDoes tes truttés coupées en 
quartier», analaotuia-lM, monilles-les enralle avec un denl-verre de madère; bites Tiveraent réduire eelul-c(,f»ut« 
retire)! cjrn'-s df ilion «■! I<"s (rnir<-s aver uiif (''cumolff». pour l'*» faliv rtfrcidir l'ii-^i-niblo sur un plat; faiH"* 
menir le* fine» berbus dau'^ li; sauiuir ayant si'rvi à fairi; n-vi'iiir li' tliou, lai«(«-les rafruidir, — Préparw lu farce 
avec 1 kUogram. de lllet de porc, i kilogram. de lard, baches-la bien, piles-lai «smlsontiei-l» du banl fo&t, 
puaei-ia au tamis: mUcc-la alora avec laa taea Iterl»» «l 1« jambon lwcli4> 

Avec te» trois quarts de la pfttp, fonrez un noulc ft pAl^-ftvId. de Tonne ovale; ina"qn«i les parois et le fond de 
la cais»' avfc uiii' couclurdi' fard-; ^ur ci'llf-ci ratik'<'>! \--y carn's (l<i thon, «"iiin'nii'lfs avec l>'s ini(r>'H et !<• luni 
' blanchi, coupû eu pciilu dés; terminez le pàié en dâiiie, posi-z une feuille de laurier sur celui-ci, couvrex-le d'aliord 

avec du lard mlne«, puis avec une alMisw de pftte, en proeMant d'après la méthode décrite précédemment; pinces In 
pili^, <li-'.'or<'Z-l'', dorez-li", |" 'ir Ii' rnir. | i n I i^it I' !• ir. - ;\ four nm<l>'-ri'', mai* hit'U attt'iiil; ipiaiid il l'^t Mirll du 
» four, moiili'' rcfrolili, iiiliitn z à l'ini-Tii'ur, (tar U dn iiiiinV, 4 dét-il. de gi'lée iii^lé»; avec un p<"U di: uladèru ; 

lais.'if'ai-li- ijîi'M refroidir. Au moment d« dntiiw'r, d.'roup.'i l'fntériénrdu pAlé, garnlsseii'te avec de la («Me kachCe, 
dreaw-ie «ir un pkt. entourex-l« ave« vm cliaino de beaux crodtMw. 

146l« — Pâté*troid d« raumon, pour graiM pièce. 

I'ropnrlîon$ r 2 kllogr. d>- pûti' A dri'«M-r, 2 kiloirr. I;2 di- •^aunioii, 2 kllo^r. de farfe à poison, 7S0 «rani. 
de truffea crues, pelées; fluos iierlji'K, sel, épicc» coœptuwe*. — Pn''p«reï une farce de t*0'^n avec 1 kilogr. de 
cfaaira broelMt «u de merlan, 8 IHets d'anchofs, tlM gram. de bourre d*écn!%-tsse, 3011 gnm. de panade, 
'iM rriin. Iw-urn? frais, ft jaunis d'n-iif, inuM ad»", é|iif<">; ipiaud l'ili- i'"! pa"*!-"' au fanii-'. dépiivn-la dans 
une t<Triii<-, inèlcï-la a^l•c le ipiart di s Iriiflf's hm-ln-i s. — Supprinn'/ la pi'aii ft i<'s arëti-i ilu saiimiiii, cuupez le» 
chairs en caiTés. — Faites revenir au l:"'iinv i|Ui'li|iies ciiill<'r<'-i s à Ikjui-Ii.' di' fini-s IjcHjcs; arrDvcz-lc* aVCC ÛD 
demi-yme de madère, faites rMuIre celui-^i de moitié ; additionnez alors aux fines lierbes les carrés de saumoo 
pour les faire roidir ; assaisonnez-les de haut fïoflt, Inissez-lcs refroidir avec les fines herbes. — Avec les trois quarts 
de la pair, Umm un mmiti' à pAté-fniid, nt:i-i|ti j, foixl ih ji's [v.irois intéiieni- ■ ■ l i r li avec une couchi- 
di- fari'»'. raiii;>-z jiar cniieln's les uiurcfjuix de saumon dans le vide du pilé, 'Ml !>•> «'iitri mèlant avrc les irulTes <-t 
les lines herlx-s, niais en alternant oei cauehes avec de la farce; montez l>' paté en dCinie, puM'z une feuille de 
laurier sur le luKit de celui-ci, masques complètement le dôme avec une coucM de beurra frais; couvrez alors le 
pftté avec lo restant de la pAte, en procédant d^iprès ta méthode précédemment décrite (v. n* faS3): pinces-le 
ensuite, décor- : 11', !■ p mr le cuire à fi in iim l"ré pendanl 2 lieure» 12. Quainl il ■ itii four et 

à moitié refroidi, iuliltrez à l'imérieur, par la cbcmliiée, de la gelée d'aspic mèiéu avec uu )m-u de uiadére; iaistiez-te 
Men reftaldir poir l« dreaier ensuite sur pht, le découper, le ganiir avec de la fêlée hachte et de» oroAtom. 
Ce ptté peut aussi dira aervt pour entrée flrolde. 

1463, — TiMl>tl« froM« de ftdm de poolardn, pour groiie pièce. 

On riinc<- les timbakH puur ^ns-»-* pièces Ihihlea dans des moules unis et drolia, de forme «raie on iwde; i 
défaut de moule, on peut les foncer dans une casserole. 

Pntporttùn* : 1 kilogr. l/a de p4tc A dresser, î Ictlo^'r. de farce, une trentaine de ptn» r<>i<«i de poulardes, 
I ;.'r. de irulTes crues, pelées, coupées <-ii cirrés; 2i)0 (tram, de janiltun cuit, ûwf liert>es, s<>|, épici's composées. 
— Cliuisi«i<;2 de beau» foies gros et gras, supprimez-en le ftel, divisez-lca cbauun en 2 parties, meUez-les dans un 
sautoir avec du lard fondu, astaiaottnea-les, faites-les nevsnlr à fou vtf pour les roidir seulement. — Préparez la 
faiTi! au'c 500 pram. do filets de p«rc, .Sno grani. de filets de volaille, I klloer. de lard frais; ass-ii!ionuez-la de 
haut goût: ipiand elle est pilée et jiasM'e au tamis, dépos4 z-la dans une terrine, l-ailes n^venir quelques cuiller«es A 
bouche de fines herlie^i avec un peu de lar<l r^iM-; quand elle'< ;<oa( i si-e, mAlei-tes avec le* parafes et débri» de 
foies; a»«iiJsonne<-le^ faites-les sauter vlvemonl jHmdantS minutes, pour les mettra dans un mortier et les piler; 
arro«<»-1eaavecqnet(tnes cuitlerées de sauce madère, pssm-tes au tamis; mêles alors cette pur«e avec la farce, ainsi 
i|ue les truffes, le janilKtn hacli '. — \\ .Ir i.i ].:■! ■ U nouille, <lécori'/ un grand niiuile U limbaJe. foiiC4-z-le avec les 
trois quarts de la paii' préparée, t u prucUanC d'apri-s la même mélliode que pour les p&té»; masquez le fond et les 
parois de la caiss.- en paie avec une cuuclie de farce, rangez une partie des foies sur eell«i«l, en les entivméint 
avec les iruRés. Finisses de garnir la timbale par couches, jusqu'aux twfds ««périeurs du meule; coavrai le dessus 
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de U timbale avnc um- abaisse de pati', S4)iijt>7-la atii-ntivcoKint avec les parois U« la cftji»e. Mijnag<>7. une petite 
oavertnr«sur l*? n'utn- JuL''juvL'i-Lle,aon-zc<-liii-ci,|)uis \t<)t«z le moule sur un [ilaA>ad|potirki|KHUwr à four modéré, 
ni}» bton aliolnt. Cui-^cz ta timlMile pendaDt S beum 1>2, en lyant soin do 1» eonvrirde pipler: ^ortt<s-l»da tOWt 
InHltros t rintôrieur, pur la cheminée, S déril. d« gtaee de votailtc fondue, mêlée avec autant 0>- f^auce, autant d« 
boiin*! gr-liV; -ai'M-z rofroiiiir la tliiiliali- (HMidaiit 24 liciiri's; n-tivtTscjt-la, ouviN;«-la par le U<>s!iiis pour déCMper 
l'intérieur à la cuiller, la dr»>^i r sur un plut, l'i iitouriM- avi^o ili: lagelà« lucJiée ou coupée eu croOtons. 

1463. — Timbale fi^ide de faisans, ponr grosse pièce. 

finpoitioiu : S faisans, 1 kllogr. 1/2 de pftte à dresser, 1 kiloirr. t ,3 lU- faict», 1 kllogr. de truffes eiuea, 
pelA<>s, 6 foies de poulardes, 900 gnm. de maigre de Jamfion ouJi, coupé en p> tit^ di'-i, fla«a herbes, sel, épfoes. — 

Pri'ii.ii' z mi.' f.irc»! à galantine, avec 401» Kratii. ili' rliairs de vclaillc, 400 gnitii. du eliairs nialgn-s de porc, 
700 grau). dn lard frai»; quand elle e»t bien bacliéu, asiiai^unncJc-lii, retîrez-lii pour U déposer duus une K'rrine, lui 
tseorporar 3 cuillarfas à bouche de fines hsrlNis, la mottid du Jambon haché, un quart des tmlfes, aussi hachées, 
3 jauni s d'usuf, 3 d^cll. d'espagnole téduHc an rnnict do i^Ibk-r et uu madère. — l><V'M)sse/ 3 faisans coiiiine pour 
^ralanilnr, »npprinie/ Imparties nerveuse» de» rhalri, coupi-z telles-<M en mornanx, dèpiisi'z-les dans nne terrine 
avec les irulTes coupées en (piartiers, les fuies des faisans et le restant du janiijon eou|>u en gros tU^s; assaisonnex-les 
de haut goât, arrones-leo avec quelqites cuillerf'4» à boucbe de madère. — > Beurrez un gros moule & timbiite uni, 
masques le fond et les parois a«ee des ronds de plie à nouille, ronpés à lVmpone-p[ice, ayant 3 eentlm. de 
di;iiii" ;t .' --iir 3 uiillini- d'épal- rangez ces ronds en couronne, niais S cheval, en !:iimeçt;int mesure avec- 
un i-uiii au; quand les parois du nioul«M>ut entièrement montées avec ces ronds, niasi|uez d'ahunl le fond avec une 
abais>i< niince de pâte l>risi^n, ipii prenne Juste la dimension du moule, puis muMquei; les parois uvei! une autre 
abaUse mincoi mal» aean larfo et longue pour «n faire le tour. Appojes cette ptte pour la souder avec l'abelsMdu 
fond et en mémo temps arec le décor; roa<<i|uei entièrement cette caisse, i l'Intérieur, avec nne couche de tkrt^, 
sur celle-ci dn-ssuz par couclies les morceaux de faisan et k-îi pirnllures, en les alternant avec de la farce, Jii--i|ii*j 
ce que Tappareil arrive «u tutut du moule, car celui-ci doit être bien plein. MoiMiaez le dessus avec des bardc-ï de 
lard, couvres la llmbal« avec un» abaheo de pAl«; ménages une cbeniinée au cotivercle, dores^le; poses la tlmlmle 
sur un plafond, poussez-l» au four; qtwiques minntes après, couvrez-la avec du papier, lalssez-b cuire pondant 
9 heures l,'2; une heure aprè-s (lu'elle est sortie du four, infilire!; h l'intérieur 9 dWl. de gelée, mêlée avec la même 
eiuantité dn sauce inadép;, ri'iluite au fumet de faisan; laiss<>7.-la it-froidir à fond, renversez <-nsnite la timbale sur 
un plat, ouvrec-la par le foud, découpex-la, garuisMat-la avec de la gelée. — Ceum timbale peut au»! être servie 
pour entrée fhilde. 

1464. — Terrine de foie-gras, façon de Strasbourg. 

Prapaniom ; 480 gnm. de chairs de Ulets d« porc. Me graro. de lard Ihils, t Jwtiux Ibfes d'oies, 1 io gram. de 
jandKin cuU, <>iil» L-r;ini. ih' trnfl'es crues, épluchées, sel. épicns. — i;hoisiss«'z les liii n ILim -, m. 11- Mii tulit 

n'ayaut pas ajourné dans l'eau; paresse», diviiies-le» chacun en deux partie», cloutez celles-ci avec quelques 
moroeaut d« trufes: dépooes-les dans une terrine nveo les trulfcs coupées pour I» assaisonner de bantgoAt. 

llacdx'z les chairs do porc et le lard, pilez-les un mortier, assahonnex-les avec sel et épices, pa-sM-jt-le^ au tamis; mêlez 
alors Hi cette farce les parun-s des foii>s, préalablement revenues ii fen vif avec quelipies cuillerées à boucht: de (Inès 
herbes; ,'ijoutez le jauilHUi haché ainsi que '2 trulfi^s également haeliécs, et enfin 2 cuillerées ùt liouche du rhum. 

prenez une grande terrine, foçon de Strastiourg, foncez-la avec du lard, puis avec une couche de farce; sur celle-ci 
vaiifiiz 9 moitiés île (Mes coopés et nne partie des trnilfes; courrei-les avec une épulme couche de fhrwt dresses 
auroette-Ci tes 9 autres moitiés de foie, ainsi que le restant de;* IrulTe' ; < ninh / 'i ^ 'irali iin tiî a* ce il' t;i fui r- : r. ri-- 
flu%e doit s'élever de quelques cenllmèires au-dessus des bordsi de la lernne, tu (« ruuiiiiiit en diiiuc; couvrez ce 
dôme avec des bardes de lard, sur celui-ci posez tout simplement le couvercle de la terrine ; pos«'z la terrine sur an 
plafond en terre ayant les rebonis élevés, et dont le fond est mastiué avec la valeur de 2 verres d'eau; pousaei ce 
plafond h Ibur modéré, mtds bien atteint, pour Adatm h la terrine 9 lieares 1/9 d» cuisson. Une heun^ après, l'eau du 
plafond (liiir "tr- év;i]ii-)-re ; .■nnimenee/ 4 arroser '.\(|i|i,ii'r|| avec la (;raiss<! qui découle dai;-- iihifninl, cnii'imi'^ de 
cuire la terrine tout doucement; surtez-la ensuite du four; quand elle e^tt à moitié refroidie, posez uo poids sur 
l'appnreil, alhi de le laisser MfrohUr en le pressant légèrement. Serves la terrine 9i heures après. 

Quand on veut servir les lorrine? de foie-gr.xs, il faut d'abord les tenir sur glace pendant 2 heures, retirer aînrs 
la graisse du dessus pour découper ensuite l'appareil ù l'aide d'une cuiller à bouche, préalablement chauffé»' à IVau 
bouillante. On enlève des monceaux de forme cimcave, de la dimension de la cuiller; on range i mesure ce» 
morceaux sur une plaque, puis on les dresse symétriquement en pyramide dans la terrine même; on colle cello-ci 
aar un plat, no l'entoura, à sa basa, nvecde gros «rodions de belte gelée. — Les AibrieaalB de pUés et de terrines ds 
role*CraB, oUîgifs qnlls sont de conserver longtemps les terrlms cultes, ae trouvent forcée de les dépoter, e'eat-à-din 
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(!*■ d^mniilrr l'appareil f>our <>n\c\cr toutes les parii. » luiiiilUcs qui se pKi le fond, cl changer 

l'api'un il rt.' u>rrfa<>; m l ' a-, ils arrogent Musltdl<-i>i appuroil ame dB tofrai'vso dVic <>ii <lu saindoux liquide, qal 
doit pénétrer ju«qu'au fooU du vue; ils couvrent emuiM le deuns amo «ne couche de grals««i, travaillée à la cuiller 
pour la KRdra lé^t^remeut monasame; ils cooTrcnt «nflu cfftte grafiise avec nu rond de papier; fia femont la 
liM-riiii' cil luiuul Ir' Mais toute*" ci-- [■rHi-.iiilidi)-; M)ni -niiv. nt liiipriissantfs à conserver longtemps 

l'appareil dans, de bonnes condilioiu, Le moyen le plus sdr pour couservcr ludéfiniuii^ut les lerrioesè labri de toute 
eoimptioa, c>Bt da laa enfemer dans des bottes en fer-blane et les cuire an Iwln-marle; pour eela lUre, on 
démnuJi:^ l'appareil des terrines avant qu'il soit tout h fait refroidi, on l'ami^' avec d<! la (çnilsw d'Ole OU 4tt 
saindoux fondu, oa «oudc la botte saos délai pour la cuire puudant 1 heure au bain-marie comme k« conserves. 



l'roporlion» : àOO jtram. df fil-f mignons de porc, 550 pram. (!■■ Uii- 1 fri^ii. 1 fntc-i^nTi, 'i popiir^atix, SOOfrmro. de 
trufftiS crui» et fel&e»,^U vi^ii - Préparez la farce avec les hku mignons et le lani, d'aprè-s la iikéUiode ordioairOi 
OéaaoBaks perdreaux comin ; Mir galantine; parez les chairs des parties nenrenaesi asaaisonnez-les, etnplt8a0i4N 
avec nne partie de<i foies et des truffes coupées en gros dés, mêlées avec no peu de tercet arroodls««(l«ap«nlroaiax«D 
rapproehant iH-aux, puis raqgez-les dans i»e terrine, foncée axfit An lard et une couche de Dures; entoures-Iss 
awc 1.' nsiaiit (l.x LtiilTi s et dOS folcs-gras, finissez d'emplir la t'riîin' aM r une cauclie de farce, en la faisant t'oniijer 
en dOmc; couvrez celui-ci avec du lard^ poses le couvercle do la tcrrinu sur rappanelt, dépo«es-la dans un plafond 
crenXi ayant un peu d'eau an fond; culaei-la au four pendant S tteuras, en rarrosant de tea]w en temps amo M 
graisse. — Quand on veut servir cette terrine, on la laisse d'aiwrd Mi n nTrntdlr piji< nn démoule l'appareil pOST 
le découper, lo dresser en bui»son dans la terrine: coller celle-ci sur uti plat, en i eiitouraiit avec de la gelé«. 



J'roporliont : A filetg et li cuisses ;Ie l:'-vre, /iâo Krani. de filets iniicnons de porOi 8M (ram. de lard frais, 
600 graoï. de truSes cruc-«, pelées, 250 prani. de jambon, sel, épices composées. 

Para les IllOiade lièvre, coupez-les transversalement en carrés, déposi>i4ea dans une terrine avec le» truSss 
polées, coupées en quartiers^ aloiii que le jambon coupé en petits dés; «ssaisonnes ces viandes avec sel et épiées, 
arrosez-les avec queli|uc^ cuillerées ft Itouche de madftro. — Pi^paret une farce -tt galantine avec le pore et le lard. 
pilr/-1.i. a^--;!i-":iiic/'-;.i .1. haut goût. 1j ,'Uiraii<i-; iiirl^v l.i -.m i- iiiir farce cuite, à ):ratin, |':i''|iari '' avec les 

cuisses de lièvre, ainsi qu'avec quelques truffes hachées. — Foucez une terrine avec des barde^j minces de lard, 
masques celles-ci avec uno oouche de la firoe préparée; aur celle-ci dressez une eoncbe de filets de Uèyre, 
entremêlés avec les truffes; eoiitiiiiiez ainsi jiisiprà ce (|ue la terrine soit pleine et que la farce dépasse ses bords de 
quelques ceiiliinélres; couvrez alors l'appan-il avec du lard, puis avec le couvercle de la terrine ou avec une abaisse 
de pâle crue. Cuisez la terrine au ftiiir, ( n inDcédant comme il est dit au u* 1;'|G4. — Quand on veut MTvir cetto 
terrine, on la démoule pour la distribuer tu trancbea; on drsaae celles-ci en baisaon daos la terrine même, ou la 
«die sur plat pour l'oolourBr avec de la gelée. — Cette terri oe peut anal être wrvte pour «atréo froide. 



Proportioni: 9M grau, de foies de poulardes, &00 gram. de bon foie de veau, SâO gram. de chairs de volaille 
crues, 750 «mm. de lard frais, lOO gram. de panade, 990 gram. de tétine jrulte, %W gram. de langue écarlate cuite. 

600 gram. <lv inill'i ^ crues, épluché^-s, 6 jaunes d'oMif, wO, épices conipos.'-es. 

£miac«» le foie do veau, fai(e»-te aaut«i' i feu vif avec du lard fondu, en même temps que leii foieu c( les chairs 
d» votaUlo; ajoutez quelques cnllieréea ft boncl» de Inès barbes cultes, asMiaonnea-lon, moulllaz-loa av«e un 
demi-verro de madère, faites ré<1uir" vl-.enient celui-ci; pilez ensuite les foies avec la panade, passez-les au tamis. 
Pilez le lard, passez-le égalemen: uu tamis, mélez-le dans le mortier avec la farce passée, assaisonnez l'appareil; 
quelques minutes après, retircz-le du mortier pour le déposer dans une terrine, adjoindre la tétine, ta langue, les 
imIKn coupées en gros dés. — fonces aveo du lard un grand moule i timbale uni, de forme ovale, emplisses le 
vide avee l'appareil préparé, couvres edul*cl avec des bardea de lard, poses le moule dans uo plafoad avec de l'eau 
houilljiKi' jii^in;';iu <|imrt il^' sa liaiitrur, (nnir mire le pain à four modéré pendant 2 liriiri-s, rrwrr/. r]iN:iI'.ij le 
moule du four pour lo iai^r ivfroidir. Trempez-le à l'eau bouillante, renversez le pain sur un couvercle de 
cassemlet suppifanes le lard qui rentoure, Usseï les surfoeas avee la laao d'un couteau trempée i reni ebrade; 
placez-les au pinceau; glissez it- pain sur un pni/i-wr/ collé sur plat; découpez-le alurs l'U lignes incliné»^, sans 
détacher les niorircaux, afin de conserver $a forme; euiouru2-le avec de la gelée hachée, croûtuuuez le plat. — Ce 
pila d» liDte peut aussi être «rvl pour eairée froldo. 



1465. — Torriae de Nérao, pmir grotte piiee. 



1466. — Terrine de Uivre, pour grone piéee. 



1467. — Pain de foies de poulardes à la gelée. 




OIkOSSES PIÈCES FROIDES, ORMEUEHTATlOlf, SAUCES ET GARNITITtES. 
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1411. ~ FiiB de ioto-gm ans tndbi. 

ProporiioHt : 2 beaux foloa d'olo, le même poids de lard frais, 100 graiii. de panade, 250 gi-am. de tétine. 
004 gram. trufiéi cnus, éplacbée», 3 juu»s d'auf, sel, épioes compoiées. — Divises les deux liera de» foies en 
grwtearrâB; irAH«rf«sl« ir«stant.FWtM rlvenefit rerrolrtes cnmAssvwdn lard et le* parures dAtnilha; metaoan e i-het 
retirci j'appan^l du fm p. ru- i,- iiil,-', V- yx-^vr an t.ttiiN: ( ilcz la panade seule, en joutant pea à peu le lard (pilé), 
ainsi que lea foies passé»; it»»at>i>tittL'2 l'u|)|iar<^il <ltt b^iit-goth, d)^po$ez-le dans uaa terrine pour ie mêler avec les 
truflés, |Jk tâtlM et le foie coup^'^s en dés. Avec cet appan^l etnpIisHox un (rraûd inMto à CjAIndn Vttli <la forme 
ovale; coaTre>-to Moe d'épalsaes bardes de lard, poses-ie dao» un plafond avoe iw pea eiiliofl^ (oot 
doucement four modér* pendant 1 henre !/2; rpttreï-le, lalssM-le refroidir; démoules enaofte te pain, llsses^ie 
bien, glacez-lc au pliiceaii; dn-M'/-!" <iir un /.rim-i irl ri.ll.' sm- nu l'Uit lutiL-: ib'i uvi>i- <h < détails de truffes 

et de iétiae, nappez-le légèrement i la gclôc. tili:»(!2 un mouiaiit dans le cylindre, soudex-le avec In pnin-vtrt, fixes 
VU le bant v» belle «onpo «fale en fralase; empUsseï oene eoui» a*eo nne garniture d» ireflH coites et glaeéea, 
entoun>z le pain avec un cordon île geltk- hadiée; garnisses le jMïiMwrt amc des eraàtou de belle gelée. — Ce pain 
peut aussi éire servi pour entré« froide. 

146A. — Pain de foie-gras i la Benaissance. (Dessin n* 158.) 

Avec de la graisse grattée et ramollie modèles tute corne d'aboodanca dans le style que représente le dessin, 

collez-la ^ur le bout d'un plat long, on l'appuyant snr un soutien en ^fsse; évases bien l'onverluTie. bordes-la tout 
autour. dt^c(in'z-la avec goilt, dans l'ordrti du modèl'' KiM ^ sur le imnt du plat resté libre un api>ji ' ii juin d« 
forme ronde et allongé; inasques-le avec une épaisse, coucbc de beurre. — Découpes & la cuiller l'appareil d'uoâ 
terrine de fele gras préalablement bien fefireidie sur glaee, ranges à maanre le» moreeaBX enlevés dans le vide 4e 
lu corne et sur l'appui en pain : j lqupz sur celui-ci quelipies pctit^t bUelelS garnis, entonret le Ible-gras me 4e Ift 
gelée hocbée et le plat avec tic b<.i»u.\ croOlons coupés en triangle.-i. 

1430. ^ Pain de foie-gras 4 la Régence. (Deiiin n* ISS.) 

Di'iiion!'-/ sur un plafond une peille tcrrliie (!■• rolt- - i.'r;i'i d*' Stra'i'ionr?; retirez-en toutti la grat^"', pan-z 
carrément l'appareil sur toutes ses surfaces», afin de conserver l<!S parties du milieu; faite» plier le restajit pour le 
passer eu tamis; déposes cette purAe dans une caaserole, traTaOles-la à la cailler, eo la iMIaiil paa ft pen avec 
moitié de ."on volume de sauce cliaufroix nMnlte ao madère, mais tiède; aussitôt que l'appareil a perdu toute sa 
chalf-ur, additionnez, pou à peu, un tiers de son volume de beurre fin, manié et divisé en petite-s pariio»; quand 
rapparcil est mousseux, cbauffez trés-modérément ie fond de la casserole :«aus ce-siier d>.' Ii' truvailler, maissenlement 
pour le ramollir légèrement; Incorporez alors les parties de foie-gras tenues eo réserve, coupées eu dés. 

Taerastes sur glace un grand moule de tonneovale,à eylindre, ayant tfi ceatim. de long sur Mde bant, déeorea-le 
tout autour di >< l ur iis aviM di s ! v-Hoges de truffes, de lanisnf l'rarlate et de blanc d'wuf poi li!', ou du Manr de 
volaille, en les Uispo^aiu duas l'ordre que représente le des.siu, t:l ^'ii distribuant symétrlquenietii iv^ i)ii:ir.''i-^ , d faut 
aortont avoir Sltin de trempiT à mesure les losanges dans de la gelée mi -pri.se; quand le décor est exécuté, 
«Mllenai-Ie avec un» chemise de gelée, emplisses le vide du moule avec l'appareil préparé, tenes-le sur glace jnsiia'à 
«e que cet appareil soit rattermt. Oémonlez alors le pain de foie-gras sor un poAMwrl ayant un montant Sxé snr 
son centre; sur ce nuuiîajit dNiniM / un ^njet groupé dans le genre que repré.sentf le dessin : iTiioiir.'z-le à .«a bas* 
avec de la gelée liacbéc; piquez sur les c6tés 2 bÀtelets garnis ; entoures les bords supérieurs du premier gradin avec 
un cordon de gelée liactiée;, eroûtonnes richement sa base. — Cette plèoe est posée snr soChk 

1471. — Pain de foie-gras en Belle Vue. 

Choisisses 2 grands moules ovales, dont l'un un peu plus haut et plus large que l'outre. — Prépares un appareil 
à pei» it foSt. m proeédaat sdon ia méthode preserlte au n* 14A7; onlsen.]e,dBos I» petit mente. Quand 1» pain set 

cuit et refroidi, démoulez-le pour le lisser el le glacer. — D'autre part, décores les parois Intérieures du grand 
moule avec des détails (régulièrement coupés et un peu marquants) de tétine et de truffes, en ayant solu de les tremper 
à mesure dans de la gelée ml-prisc: chemlf-' z aliu--, le inv.iile, afin de cousoilder le décor, en coulant au fond une 
couche de 3 oentim. de gelée; quand oeUe-d est bleu prise, p««ex le pain de foie dans le moule, Juste sur le centre, 
pour qu*ti n'y ait pas pins de vide d'un o6té que de raatre; emplisses le vMe avec de la gelée liquide nais froide; 
latsKez-la bien raffermir «sur c\it<iv. Au moment de servir, nrmpfî vivement le moiil.' i ('t>an rhatide. r s'-iiv.-z-ti^ 
renverses lo pain sur une épiusse coucbc de gelée prise sur un piai long, eniouncz-tc avec de beaux croûtons de 
«eléet plqnn snrle nantie S talletotagainJa. 
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ClilSIKE CLASSIQUE. 



un. — PdD d« «iU» i U galée. (OmsId a* 180.) 

/'roporlion» : GflO g|-am. Uf i-lialr> Uo (KTJivaux i nit ^, ^îfto (jfiini. de cluirs ilt? [M'itln-aux crue», SOO iri'am. de 
lartl frais le* foi«* dt» purdivauv ei quelques foie* de [kouiardes, 200 i;ram. de panade, 2oi> ^Taiii, de léiiiie cuile, 
MO gnn. de langue à Ttearlate, 600 gram. de trullta crues, i-cl, éifices t iiiti|H>$ée<. — Fuite» revenir, au lanl 
fondu, les cfa«in emcs des perdreaux (6M efnni.) ainsi t|tie les foies, jouiez quelques cuillerées de flue» herbe», 
un bouqu<>( d'aromates; asisaiBODitez-lc* av«è s«l et l'ipicen; mouîHfiz-ies avec le quart d'un verre de nuKi6ret 
Taittis réduire celui-ci, lais-^ez refroidir les vijntle- pour les piler, les pas-^er au tamis. PIlejt la panade, le lard, loi» 
cbair* (Itt penirouu crues, p«»»cz-l<» aus»i au tamis, r<mt»(te«-le» é»m ie mortier ensemble av«c le prviuler appareil 
de perrireatn: piles-les encore qwlquës minâtes; retira eiiln l'appareil dans une terrine, mMes'teavee la tétine, la 

l^n^ue, les irulTes coupées en pros dés, ainsi iiu'avee i|Uelijnes rnilleréj's de place fondue, versez-le dans 2 (çranjs 
moules di- forme ovale e( à rjlindie, dont Tiiii doit être ^ Cenlini. pins Lir^je ijne l'autre; couvrez l'appareil avec des 
lianles de lunl; posez alors les moules dans un plafond aveoun [mu d'eau liouiiluiite au fond, faites cuire les pains A 
four modéré iM-ndant 3 heures; relirei-lcs dU plafond pour lesJaisKr refroidir dan» 1» moules. Enlevez le lard, 
démoulez le» pains, |b6Az>|«s av«c la lamo du rouleau trcnipéo & IVau chaude, gl8oez-t«« au ploeeau; décorez les 
pourtours des deux pains asee une ftiilrlande c*imposér> avei.' de la l>'iine île veau froide. <-o(ipé •. l'Iac»'? aussitôt li;s 
paias l'un Rur l'autre, eu furuiaat gradiu; iiup|>ez-k-^ légt-rifuieiit à la g<eléu, <irL»itex la pit>ct3 8ur un plat long. 
Au-domus du second gradin, Axez un «njel en i^atsse dans le genre représenté par le devint garnisses l«'s gradins 
et le fond do pl it avec de la selée bachéo M<le l>(>ànx rrodtOO^. Pii|i|ez ejitlii .'1 iKili'Iels irarnis de tru(T-s sur les 
deux buut!«. — Ia-iu: pièce est dresitée sur socle. Os palu du foie peut uu^'Uii Oiro servi pgur euiréu froide s'il est 
moulé -dans un HOuk Nuid. 

1473. - Paiii'd* qOAw 4 la Mut-Hmbert. (D«Hiii d« 1«5.) 

Lerei les chairs cultes de 7 i I perdroaux, parez-les, pUez-les au mortier arec quelques foies de volaille «nutés 

aux fines lierix's; ajout. -z ijui'trpi. s euilleié.-s de sauee cliaufriiii,, passe/.-l-s an tamis; déposes ta puré<» dan» une 
cass«>role. étemh'z-la avec ipielijues euilleri''»-s de i:la< e fondue, le tiers <le son virlume de îiaucc phaufrolx enrore 
tiède; truvailIi'Z l'appareil à la cuiller, en liicoi porant. par pirtiles par(ii-s à la fois, moitié de son volume d<- lj>-urre 
manié; une demi-beure aprétt, l'appareil doit élrti irès-légèrcnieut mou^^ux, li»«e, de bon goUt; a^lditloanez un 
salpicon de truflés et de foies-gras cuIts.Vtrwz une partie de cet appareil dans un grand monte ft timbale de forme 
ovale, teuez-le sur place peuilaiit ipie! ;ii ■ Ii 11: -, versez le restant iluiis 10 liil>es en fort papier, d'un ép.il diamètre 
e.i de même Imijrueur, forno's sur nu petit nmleati, puis ptMésdi.'buut dan'* une casserole (inerustiVsurplac") les uns 
contre les autre»; faites iiien refnuMir ra|ipareii,— Au momeOt de dre^r, fixexun pain-tvri nar un plat lung, trempez 
vivemenlle moule i l'eau cKaude, démoules le pain degil>ier sur le puin-n-rt; Busi>Udt II»: surfaces avec la 
lame d*on couteau. Betlrez le papier dm colonnes moulées, conpez-les juste à hauteur du pain Ac gibier fmur les 
poser debout, en les appuyant contre celui-ci, après l'avoir lépèrenieiit eieu^é à distance calculée; -otidez ces 
colonnes avec fK>io, glacez-les au pinceau, ainsi que le pain de gibier; cutourcz-lcs à leur base avec de petites baiHlesi 
de tétine, llxea SHrch'acunb tfcUMune petite coupe en graisw, garnie d'une petite truffe. Décorez les inten-allcs des 
eolonties avec des Iwndes de truffes et tétine, disjiy-i' - ' 11 Irivers; plaivz alors sur le pafu un sujet de cliasse, tel 
«ju'il est représenté sur le des'-in; liv.-z contre le (taui, ur le centre, un aipic «-u grai-ssi! avec le* ailes déplo>ciJS. 
De cliai|ue côté, fixes une jolie téte de cerf. G-s sujets sont modelés eu graisse blanciw. Carolasat la iMse dn 
pain-vert avec de beaux croûtons de gelée. — Cette pièce est posée sur socle. 

U74. — GMbntiiM d« dinde 1 U FruçaiM. (BssriB v IM.) 

Propord'uns : 50P l'imiu tîlrt - mipnoiis de porc, 000 praui. i\< 1 !i lirs de volaille, 8OO gram, de lard frais, 
'litO graju. du laid blancui, -lào grani. d*; lauguu à l'^carlate, 750 gram de truffe.s crue», éplucliécs 6 foie» de 
pontanle, nnetUiKle, sel, éplces composées . • 

I. Daas la pismitre partie és esisnvMge, il a étfquMiisa dis £|plnrin niMBjtrt,i<c«masnt Uvrtes an «onmeccet vski iss 
SHrfciatiBBS.qiM ajMH iresttSM dsi^s h prutpcftas qui noui a M sdmié t 

LlHUùonaeoKOt jiMScis <to* «Usunti est, an fond, une des bases sitaBtlellH te la booM cnMne : les meU la pto* déHtalS wat 
■BBS sUiàh p»wr le glM, laos imiBl pa«r l« uaié, •) TwialKianeiiieft est f««i, tatsaiplel, uim maan: Mali Is fCifCCtiSB de 
rsBlaiMMlMniuM rtstds'tottisDtiifs das* la camblosiwm retiooiiclle de» aiMM-s 4c Imm» Isa. Or, il e»i «videai qu«, dans 1» innsH, 
Htli» (MBbgatiioii devient dUlcite, siiMn impMlblB pour les cojeiiiîen, mas to SKSur* d'<plc«» «ciaBiBnnt coa|ps*AM, vAMsiBBi sa 



PLANCHE THEKTE-QUATKlKaiE. - TACIIEACX. 
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Préparez une faro^ 1 KAlaDtine avec les chairs de vulallle, l(> porc ec le Urd ; addilionu)!! à oatto (ilinB l6S foin 
cuits, hwbéa Un. — Chaistwn une dinde tendre, épluchez-la areo aoln, supprimei-en les tllaron « tas pattes 
pour la déMMser enttèrenent. Dimlmisi répalswor des cbatra poor les ref ortn* mir Im parties du cou et du doa (rit 

la peau w trouve 1 nu. (kiupiw. r;i fil.'ts li: hrd liUnr'lii, |j Iliiil'ih-, initTi':-. Ii 'i!<'t<t tnig'nnn!<; <lép(wei-l«s dans 
une Usrrlne. assuisuanac-tas, arro^z-le^ avec une cuilieix^ lii' cognac. Éulcz uue épalaie couche de farce sur la 
«aiflu» da la dli^; nir eetle couche, raoiei une autre couche de flleis, de tralTe*, de langue, de lard, en IM 
Mtreniélant; masqnex-lea de nouvian avec umi courlie Je fart-e; eontinuez ainsi, en alternant la farce et les fllett. 
Jusqu'à ce que la dinde sotl bl«n einpllL-; rapprochez alors len partie» latérales, afin de la n-ineltre en fonni>; 
cousez la galantine avec du gros fil, rouleii-la dans une seniette, liez fortement celle-ci par les deux bouts; llejs 
également le corps de la galantine avec 3 anneaux de ficelle. — Avec les carcasses brisées, un jarret de veau coupé, 
dea Mgunea et du bounion, marque* un fonda lihuw dans une bnlalère; autirttM ()uMl est biim écorné, ploniiiei la 
galantine dans I" liiinirt'--, rui^'-? la dnns c" fnnds pendant 2 iieures f ?, f»ii ay.m; --iiiii lu n'Ioiini'-r cl vl-- imlr la 
bralsière couverti' ; • snurn z-Ki t uMiil»* jHiur la di'baller, la serrer de iiuuvi MU iliin-- l;i mçme >ei »ieu<- ratmlihle; 
placez-la alors ilant mi' 'i rriiie ou dans un moule d>> fomo OVale, pour la laisM-r n:(rt idir sous pres.sp. Quand la 
galantine est bien refroidie, déballes-la, débridea-la, parea-an les deui bouts, eo les arrondissant; flaces-la 
enttèrnnent an pinceau, dresws-la ensuite sur un poM-pert bordé vree nnn torsade en beurre. Groupes i chaque 
h<m lin yWt l.'.i — lin I-' truOes cuite-", décoif >• h:-^ llniir- a\ec une ros;u r rurtiii'je avec des truffes et di; la tétine 
de veau cuites ; entoure» le pain avec de beaux crorttons de gelée, dressés debout, allerués avec tle la gelée liacbée ; 
plami sur lo centre de In galantine un sujet nlUtairo dans le genre représenté par le dessin, en le collant avec de 
l»g^. A cbaquo boot, piques i hitdeta tnuttparafllai, garais d» tniilèa. — Cntia pièce est rspiteniée dressée 
sur mcle; dio pont 4tm découp£«> en «nunie avant d'éirs dressée sur le iMla-efrl. 



l'roporlioHi : 500 f;ram. de filets mignons de porc, 5O0 Rram. de lard cru, 230 gram. de chairs crues de volaille, 
MOgnun. de lard blanchi, 3O0 ^^nim. do Jambon cuit, doo grani. de truffer erue«, parées; 2 poulardes, sei, épices. 

Désosses les ponlanfes, étaiec-les sur une ligue, relirex les nerfs dos cbairs, diminuex-en l'épaisseur sur 
l'estomac et les cuisses. — Prépares la terce avec les fllets de porc et le lard cru. assalsoofws-l», plIes-la. passet-la 
.ni tami'i . il';ir)sez-l8 dans une terriH' . riii'Ir/-I.i av- r tin r|uart des truffes haeht" -: i <'ii|"\? f-n gros dés les fllets 
mignoiia lit » poulardes, lus Lrulfes, lu jjiuit>tiu, le lard blanchi; dép'-ituic-les é^alenieiil dans une terrine pour les 
assaisonner avec sel, muscade, épices. 

Étales les poulardes sur une serviette, le oété ouvert en dessus; nasqnei cette surfkoe avec une épaisse ooncli» 
de Ikree; snr celle-ct ransM! les gamitnreti, en les alternant avec la Ikree; roules «nfintl«> Im galantlno» si^par^ent 
il.iii- un ling*.'. en les Herraut; liez-les aux deux liouts, liez éiçulr-nient le corp« d - L'.il.irjlnn ^ .Hi l riu ■(![ ; ^ atite uiiv. 
de ficelle, plongex-lcs alors dans an fonds blanc préparé avec les carcasse» de dinde, un Jarret de veau, des légumes 
et du bouillon nra dégraissé; toutes un bouquet de pmil garai, ainsi «(d'un «erre de vin Uaae; Mies-lea cuira 
doucement et i ejuiM'mle couverte pendant 2 heures; égoullez-les ensuite pour les délialler, les iierrer encore dans 
le même linge rafi-aichi, aliu de les olitenir bien rondes; f;iiies.les refiviidir mjus pres'M! légère, nélmllez-les enfln, 
parez-les il'uplonib, arroudlsses les deux l>ouut, découpex-les en entaille sur le centre; glacez-lej* très-légèrement, 
excepté sur les parties coupées; puis diresaes-les sur un support en graisse dans le genre représenté par le dessin 
n* IM. Fixes une coupe ovale sur le ontre, emplissez-la avec des irufliss «uIum et glacées. Entoura les galaDlInes 
avec une mueéduine dcgro. i/Lninn > \.u']<'-. ,\rv-'.-'< m r>ini(|ue(<; nappci*ies à la gdée, entourea-tes avec dê bcui 

i-rudtuns dégelée. Pique;Z à cijai|nr l:.(Mit (!.■ ia i\.:.|ic un hàt.-let eurni. 



ProporiioM : 3 poulardes, 500 grau, do Alels mignons de porc, 2âé grani. de cbairs maigres du veau, 500 gram. 
de lard. 3M gnm. de languo écarlate, 900 grau, de Jaatbon cuit, 300 gram. dfl lard biiBohl, 9 pieds de veau, 
U» gnuB. de cornichons, autant de pistaches mondées, sel, épiées composées. 

• Iles ir m.^anp' niiHluMiiqun d^s rmdiiiu cmplsjijs) c'M es paisNuit ainiUsIra ^1 nsBiiaslt k la caiiinF frufsha t las ^risss dst 

rmtinirrt vicnn<-iil ronib'.cr ceiti- lanin». 

tes *''piri », coiiipoMVi »»« lo» nii-illriin (iroduils cvotiqiips, «ont le n'huilai dfl Inngi ' ' r. . 1. r h. ■.: . Il -, i ni ■ i- analj^'i-» par des 
chimi-les, l'Ile» mit n'çii l'uppniluitioii d'un fr»n<l nonibie di- ctilsiiiicr», au\<iueN i.lli>< ont ih' «moiiKi'!". Ce qui li-» tlislingue «uriout 
i|r> '^>ii . >, cammuiii'^, c'est le givùt lin, ixliié, Mvoiirt'ui qu'i lIi'H coiuniunlqneni uiix atHIa; CM ^SS, Isin d'ésbaillhr lYMOOUK, disi 
ili niii ui lu loti, do la \içui'tir aui orejnes dip^tif». «ii» Ir» faliKi»^, «M» le^ trrii'T. 

I.' - ■laiilil^s ltyjiiéni<|iii-s ili . . v . pi .■- j,,, r |<' d'iuble staiiln^.' d'upjK.m r iiii\ i ili-.iiii. i s m. • li inrn» nouveau de pc'i f' i linii. ■ L 
■ Il i:i ' riii' tl'injv» dv calinvr li':» appri^hiMiwotiM lé|;liinn-s de» gDurmrta. niduutaiu rbiflui'iKe daiigcreme d'un «ii»«t»onn«iueiil iiii|Mirf«lt. 

I ' • f'pirri fiti eui3imfr$ «ont d>- d<>iii i-xiti-rt-y, ; \r» uDM s^vpUqcsBl spMsIsnNSt SMS SMl* «iMués, las BuVn ans ptfiBS IMéSS, 
gnMv » ou oMugres, «uruiut uax galasUne* M au\ fêiét. 



1475. — Galantines de poulardes à la Parisienne. 



1476. — Galanlines de poulardes à ritalicnne. 



II. 
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f.t lSINK CI.ASSIOIF., 



DéMMsoz lo« 2 ponlarrles; ceupet«a dâa te lard blanchi, la langue écarlate, les coraicltau!*, les filet» micDonM 
dM poolarctc?' rt'siTvés ; (I/-|km«i cm viandes dna uiie terrim pour les ■asaiioBner. Mparei la brae me les filet» 
do |)orc, l<> veau, li- lard tnis : *|uan<J f\U' ost paaafe lu tamla. mélei-la irec S pieds de vêtu cuits dans une bonne 
mirepoix, désonést refroidis, puis hacbés. 

Étales Im poulardes sur nn linge, le etté ouvert en desso», emplissns-hn clneane avec la moItlA de la bn», 
nn^lanjrw avor Ir jainl>oii. Ii' lard, la laiiRiii' mI Ifs curnirhons rou|«'"i. aiii>i |>iVlu(-||i's f|iti<'rps; r|iiand l<'s 

gallUltill(^^ sont empli»'*, rouh'z-lrs sZ-pari-nii-iit daii< une M'r\ii'lli\ en If:* serrant; fiot;lc*-U','<, plonscz-IcH dans un 
fonds blanc, bien pra*, pr<'"par<'' av<-c li-s cnrca-'-ii-i des puiitjrd<-s. ilct U-\:uHir<. dH Iwnlllon; cui'm'z-Ics à feu nutdt'-rt 
pendants heures; ^uid r-w-s ctisuite, diangei-lcii de linge, faiiea-les rafroidir sous prewe.~ Pares les galantines, 
découpez-lcs en tranchc'4 nV'uli) dresae>-les en cotiroiiae snr une dpaiMO eouebe decelâe prise sur l« fond d'un 
plai loi)^'. «-mplloez lo puits avec un« skiade de léguiMs X l'IlnUcnne, g*niisM!i le pitt nvec de bi gelée hneUft et 
de beaux croillons de g>;lé«. 

1477. — Oalantiues de poulets à la Robert. 

l'roporiioin : U poulets, 1 kilog. (k) farce à <)Uf nvlW ûv volaillf , 300 grani. de léliiiv de veau cuite, 300 graui. d*- 
tangue A llAcartate, 5M gram. de tnilha crues, épluchées, sel, épiées. 

Flambes les poutet", eoupez-en les pattes et les ailerons, pusr2-l>"s >ur uni* MTrletle, en l«>> appuyant sur 
rcstonfiat*. fpiKlpi la pi-au du dos t>n li^ne droite, depuis le croupion ju-ipi'i la iiHc; di-L-açM le cou. pin-; pa-sez la 
laoH- «lu routi-au rutru la carcasM' et la peau, pour dégager colUi-cl; di-linpi'-); les cuis^-s pour en retirer Tos de la 
seconde jolalore, coupes la carca-site à la jonction du croupion; «tôlacbcz les cbatra de l'estomac, en retirant d'un 
trait la charpente; étales alors les poulets sor une serviette, te cAté ouvert en dessus; sales-les, empli«iw»'lcs avei- 
de la farce .'i quenelle de volaille, lui^lée avec li's trtllT'>, la laii^'Ue, la léliiie. cKupé 's eu dé»; rapprochez les eliair» 
dt-s poulets, arrondi»-ie: l'eittouittc, bndes-lo!*, en comniençaul par fixer le« cuis»»», d'aprè:» la niéiliode ordiuaire du 
brldagM; IntrwIuiM» lea pattes sotw I» peaa dos pilons, brtdes-les «naufle do Atcon qu'ils ne paraiment pas (tn> 
déwiss^*: frotlf^ le« «nrfares avec un demi-eitrfin. pt enveloppes les poulets avec des bardes de lard; flcelec-ies* 
mar<piez-l(>s dans une liraisit-ri-, en len serrant l'un eiinlre l'antre et l'estomar en hant; monlllez-les & hauteur avee 
)jn fiinds à |H)ôli'r, faites-les euire à feu nu)4lér<'>; é^'i>uttez-les, |aiss4-/.-les refrnidir sur un \A.i\ -ms p'lirer le lard. 

Cuises h languira de veau à l'écarlaie, Uisaes-les refroidir sous prcKiM): quauU elJo mal fi'uidos, parez-kN 
divisez- tes chacune en deux parties sur leur longueur. Mbridei les poulets, détaches l'estomac du train de 

derrière pour le déeouper en (ranrlies, le reiii- "re - :r | î n . ; •\-, y if, • |, . il.'litmt, m nppujani leur 

esliuuae snr uni' f<>i|uille en praisse, et le Imui nmln' un iimmiju en ki.ii^M- i.jriiijul jiji raiiiHie, préalalilerueui 
disposé sur iiu plat. Entre cbaquo poulet, dressez debout une muilié de laUL-ue de \e.iu a récurlate. Iiien glac>'-«'. 
Piquez k bâtelets transparents sur le haut de la pyramide, bouchez les Interstices avec des truOcs et de la gelée 
hachée, nappez légèrenuiit les ponlets ot la garniture, upput missI les lingues avec de la celée rougle: bordes le 
fond du plat aveu des enidtoiw de feiéo; envoyés séparément une sauce froide. 

1471. — G8buiUM*d* f»ml«t« ft l'AnfldM. (D«n(B n» 170.) 

Désonei oonplétetnent u ptudets, empltsses^les avec de la faree \ quenelle d>? volaille, mél*^ sv«!e un salpicon 
composé de langue, de truffes, de tétine; censée «es gilautlnes, roulcz-lcs séparément dans on linge, en les serrant, 
fUtos>h!s cuire d'iaprès la méthode ordtnalr»; déballez-les pour les serrer de nouveau dans la même serriette, 

lafssez-le-s refroidir dans '•■m- f irme naturelle: pai-'-z-les en-iiHe pour les dZ-eouper en entaille, les remettre en 
forme, les mausciuer aveu uni! sauce chaufroix bruae, k^gère; quand la s»nc« est refroidie, dressez les galantines 
debout, mab A distance, sur un poûi-em, en appuyant la bue sur une petite coqulHoon gntae, et en même temps 
contre urw pyramide en pain. ma.Mjuée de (ji-aisse, fiM-e sur le centre du /min-rrrl; fivez sur le liant de oello-ci un 
sujet en graisse dans le peure représ^-nté par le dessin. Kntn- les palaniines, dress^-z symétriquisraent une 
niueédoine de l('"pumes, tels que : choux de linivlles, clioux-fleurs, carottes, navets, pointes d'a^peri^-s, petits pois 
et haricots verts, happez ces légumes A la gelée mi-prise, entourez-les, ainsi que le» galantines, avec un cordon de 
gelée hachée; «rodtennez le fond du plat avec de beaux creAtona de gelée dressés debout. — Cette piècn est 
représentée dreanée «ir un sodé. 

M79. — OalttEtiiM de pardrutiix A U BtvpbiiM. 

l'mporliont : 1 perdreaux, 301 gram. de foies de ptmlardes, 2fl« itram. de langue à IV-carlate, înOgram. de lard 
calt, «00 gram. do truffes crues, épluchées ; 300 gram. de jambon cuit, 600 gram. de farce, sel, épices composées. 
Désossez lis perdroaiix, en procédant d'aprAs la méthode appliquée aux volailies; assaisonnez-les, posoc-les sur 

un pliit. — Imposez dans une terrine le>< tnr'V-. 1 lard, la lanitue, le jamlKm <■% le-; foies coupés en gros d<S; 
assaisonnez-les» arroiîez-le» avct; une cuilleriie demadèi u. — l'i-éparez la fiu cc avec 1Î>U graui. du chairs waigreiî de 
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porc, 150 gram. de chairs de (wrdreaux, 3<i0 s'^xm. év tard frais; asMiMonex-U, pliea-la, patuec-la m taiiiig; 
«k^iMH4i dan iub ttfriiw, ffnîiMz-Ia en inearponDt qnslquea euHIsréei do tarae à pmtim de fnle-gras, qusIqiiM 

tnillfes hacMaa; m^lcï-l» aJofs avec tout»;* le» garniiuri;»^ ci>up«^>; emplisses le» perdreaux arec OCt appareil; 
rt?rorniex-lM on i-3|i|trrH-haiit Ifs p<>;iux, ciMi!it*7-|('s, »'nv<'l«|ip»-z-l('s iMiii«>rcinpnt avec des bardes de lard. Iniroduisi'Z 
aussitôt rhai|ue guluntiiii- daiix un iiiouln uu dan» utii! casiaTok à baiit'marie du nii>nie c;dibri< (|iii< les galantines; 
arr(Mca-l«» avec au peu de beurre, couTres>k» avoc du lard, fermée le« oasaeroles ntix de la pAie & dr«siier, placec-les 
«ir DD piaTond avec un peu d'eau; pounei'les k four modéré, «utsex-lea pendant 1 heam En les aorlant du , 
four, enlevez la piite, laissez n'froidir les (galantines, dans les easseroles, avec un poids sur chacune d'ellr-s; <)uand 
elles sont froides, dd-ttioulei-lcs puur les d>H)aller, les r<>u|MT eu traiiclies. les renieiire et» furiue, U» dressursur un 
/tnin-tert, en les appuyant contre une pyramide en graisse ; sur le aommet de celle-ci, piqnei 4 MUdets ti-aosparents. 
Emplisoea tes intersUoea avec une eonchs de gelée bâchée; aur cette oouclie, drewea une gsralture de petites 
trullba glacéca. Ekirounne Ia rend du plat awc de la geMe hachée et (le bcaax croûtons de gelée. 

14S0. — Galantines de perdreaux à la Royale. (Dessin u° 184.) 

I'r«-(>iiii /, s galantines de [M-nlreaux, roulez-les dans des linjtes pour les cuiiv; quand elles sont refroidlej', 
déi'oup«'2-les pour les reformer, les masc|uer avec une sauce chaufi-olx de gibier, transparente; quand la sauce est 
flnokle, décores iea galaotine» avec 2 rangs de petits carrés de truffes, ûigpvti» dans l'ordre que repréaeule le dessin; 
nappei-les à la gelée. Fixes sur le centre d*nn ^mu-nerf, de forme «vale, un tampon en pain de cuisine, paiement 
de r t'Mir in.ilr.cl < i: j.M-.iriiiite ; ni,asi|uez-le avec du iK-urn- et celui-ci avec de la gelée iMCbéf!. Pos<>z \e pnin-rerl 
sur un |,l,u luug, i>ui- ti lui-c'i dr<'ssez les galauliues. en les appuyant contre la pymeiMe, r>l en les posant 4 
di-i,iiii i- ( gule; traversez-les sur le haut «veo un hitelet garni, 4'niplissez le» intersalles avec une garnlturt; de 
(ruifes rondes, cultes au vin, peléi:s, glacées et nappées 4 la gelée. Au-dessus de la pyramide, dUqKwes un ait)et 
en gralaae représentant ragrteulture arec fvft attribittH. — Oitp ptm-R rst représentée posée sur socle. 

1481. — Galantine de faisan à la Volière. (Dessin n» 169.) 

Proportion»: In gro;i faiiiaa, uu denii-fuie-gras, iOO gram. du truff»» crues, épluchée», 300 gram. de lard 
Uudii, SOI gram. de farce, sel, épices composées. — Désossas le IhlsBii. assaisomtea Isa eliain Iniérieurrj. étaieif-te 
sur sn linge, le côté ourort en dessus. — Coupn? Ii'- plus petites truOl-s, le foleet le lard en gros dés, déposez-les 
dans une terrine pour le* assais<iniier. — Préparcis lu iarce avec 200 gratn. do chairs do gibier, 3O0 gram. de filets 
niignons de fmrc, et àOO grain, de lard; quand elle ett pllée et pass«^< au tamis, niclez-lu avec les garnitures de la 
terrine; emplisMn le faisan, aussi bleu qoe possible, pwir fbrmer la galantine, couses-ia, rouies-la dai» une Henriette 
beurrée; flceleHa Ibriement aux deux bouts, ainsi que sur le centre, marques-fai dans une easeerole ; moulltec-la à 
couvert arec uu fonds blanc non dégraissé, un verre de \\\\ blanc ; ajoutez un l>ou<|uet d'aruma'es, quelques gros 
légumes, la carcass<> du faisan coupée; cuisez alors lugalahliuu peudant 2 heures; déballei-la aussitôt cuite, pour 
la Marrer de nouveau dans la même sers ieite; laissez-la refrxjidirdans un» cassertile longue et étroite, inals sans la 
mettre sous presse; dél»aUes>la enfin pour la pai«r, la découper ea. entaille, la glacer, la dresser sur une Jolie 
eroéte de pâié-froid, de forme ovale, empile avce de la gi-lée ; poses la croDie sur nn ^MAi-eerf, glaeei-Ia, entonrei-la 
à sa bas«> avpf mi" quinzaine de canetons imii' - :n. r des cuisse-- ili' |inul. i- farcies, saucées en chaufroln ; 
entourez ces canetons «vue de la gelée bâchée, et lu pam-vtrt aveu de petits aspics de pain dif gibier. — Ornez la 
galantine avee un cou, uns queue et les S ailes d'un Msan, di^wiés dans 1» genre représenté pnr lu dsaain. Lee 
ailea sont traversées par nn fll de fer, et sécbées ouvertes; laqtieue, disposée un peu eo èveotall. est aussi 
tmvenée par S lUa de fbr pour la maintenir en forme; la téie et le poitrail sont anntenus en forme par un lè de 
fer qui sert aval àka piquer sur la gniaaiine. —Cette pièce est reprSMnlée dressée sur uu socle. 

im - MntiM d» Mcben liit. 

FUtea nettoyer un petit eochon de bdt, flambes'ie, coupes le eon i la hauteur des épaulée, délacbea eelkis-el, 

ainsi que les 2 cuisses; d'-Ms.. / i n rnmplélenieni la loiitv . - ili z-îa: déposez-la dans une terrine, arrosez-la 
aveeutte marinade froiite, rail< s-la macérer dsus çelle-ci jMîudaul quehjues heures. — .\vec les chairs descuissw 
et des é|MUl<>s du coction de lait, de la viande maigre de pore et du lard frais, préiHircz une farce a galautliie ; 
MsalaonnAi-la de haut godt, pil««-la, passez-la au tamis : mélez-la alors avec S«0 gram. de truffes crues, épluchées, 
coupées en dé»; un égal volume de langue i l'écartat/.' culte, coupé<! comme les tmlfes. Avec cet appaiwll emplisses 
la longe du cnrl, ,ri de lait, roidez-la, bridez-la. envelopp<'z-la avec des iMirdes de lard. imN iw^'- une sep, iette, 
ficelez celle-ci aux deux boula et aur le centre; n)«rques-la alors dans une braisicre, mouillez-la avec du liouillon 
blanc non dégraissé; ajentei des légumes, de gnwaea épleaa et des afemates; lUteS'U enlre à feu modéré |H>ndaat 
S heures ; égeutCet-la enssite. dâmllet-la pour la réemballer aumltAt. i» Ibire rettreWIr de forme ronde, c>!«t-à-dlra 
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■ut Ib mettre «ras ptene. Moftopa-k «malle en enteHte. leiii«tt«t-tA M fonne, glMO-te-, piqmx quelques 

hib'li'Ui f^arnU >-ur t.'-. |i.irt> -. nnn il^oufx-i's. — (»n p<>iil (irt-parfr ckUp f^alanlinc eu <ié»o«san( coniplétpmeni 
l'animal, après eu uvulr ixUiù iu tétc; il faut alors k coudre dt^ rorme ronde, la faire cuire et refroidir som presse 
pour la parer, la poser sur une épaine couch« de beurre. En ce caa, on modèle, MM dubemw. letdMX MtréntltA» 
de ranimai en loi donnant la poie que lepréatente le daasln n" 189. 



IWpouillcz 2 grosM»» angujll'><4, supprimez-i-n la lèic et U'* partie* nilnn"» de la '|iieue, ouvrez-les du cûté du 
ventre sur toute la longueur pour les d^so^^ser; butter K'-frèreinenl le«i chuirs, a'<»ai»oune7,-les avec ■^el et éplces ; 
emplissez les an);ullles avec une farre à tnlunliiie, mêlée aveu uti ssalpicon de truffes crues ; rapproche/ les chairs 
pour les eorelopper «éparéiDent avec du lard, les rouler dans une tMrrleUe. en les «errant ; fioeles les bouts. 
entonrex-lM avec quf>l(|u<>9"annpau« de fteelte, marques-les danfl une polwonntftre étrotte; moutlIn-lM i bautmtr 

avec, uti fonds de niir* (">i'^ ^ i''- :i- non dégraissé, dii-iv ^.MlmirînrN 'i fi'n nm'li'n' ; (jiiari<l 

«UtM sont à point, igoutleï-les iniur les déballer; retire» le lard, puis roulez de nouveau les galantines dan» la 
•mlMM ralMeUc ;.la{iMei*lea lefroidlr nmcles et droites ; dès qu'elles sont «BtMrenient froides, débàlki-les, pour 
les débrider, les parer, les couper transversalement, chacune en i ti-<iii(;oiis de 10 centim. de loup : r(Mip«»x chacun 
de ces tronçjins en ."> traiiclies, mais sans les séparer ni déformer le tronçon, (ilacez iiu pinceau les ft tronçons plu» 
Apate, niascpiez les It plus minces avec une coucb»» de beurre de Montpellier, afin de leur donner lu même épaisseur 
qu'aux autres, dresses ces tronçons debout sor un paiH'tert de fomw ovale, préalablement disposé sur un plat, 
masqué an tond avec du beurre de Montpellier.; mais ayant sur son centre me pyramide, ^^ement masquèo avec 

du iM'iii-r-if de Montp-'IIPT ; fixe/ sur le centre i .mi-- jh iMrtiMf iiim' jnlii- < n -•,'Mrini', th' forme ovale, 

inas<|uée au fond av<?c une cmicbe de gelée luchée, emplie avec un petit buisson en ijin ui -. ii ecrevisses épluchée», 
ou de crevettes; pousses ,au*deiaua do^ehaqde troncott un cordon do gelée bâchée, posez sur celle-ci une belle truflt) 
ronde et noire; entoures la base avec da boanx eroAtons, «ntrojres à pan S saucières de majroanaise à la (artare. 



Katti's couper une hure de sanglier en lais'-.i:ii .i IIi.'t- uni' jurr.'.' il < cnii ; ti ^ pnil- -otit 'iriM'^-, r,ïîtes-|a 

dégorKcr pi-ndant 2 heures ; égoutlcii-la, déposez-la dans une terrine vuniii', pour la mariner; couvrei-la, tene«-l« 
dans un lieu frais, en ayant soin de retourner lea viandes de temps en temps. 

Deak jonra aprte, égouticz la bure, esauyos-la bieii; retirer une (lurtie di-?< chaîna, coupez-les en gros déa, 
dépOses-les dans une terrine, mélez-les avec 7 à 800 gmin. de truffes crues, (M-lées, co(ipf''es par moitiés, 2 filets 
mliruons de porc frais, coupé» en jfros dés, la langue du sanglier, une langue écarlate, l'une et l'autre cuite.s 
CQupéus au grus dés, une douzaine de foies de poularde» sautés, coupés en deux, quelques gros dés de lard blanchi, 
et eoiln 9 poignées de pfstaebes mondées; assaisonnez ces viandes de baut gcdt. arroses-lea avec quelques culUeréee ' 
à bourli- ili' i fiîntt ', < t I <î— • ?-les macérer pendant 7 ù 8 heur. -. 

Pn'parez ;j kili>.t;raui. de farce à galantine, coiuposée avec deux tiers de filets de porc, un tiers de lard frais ; 
quand elle est bien iiilée, aisaisunues-b. mélea-h avect les ganftunade la terrine, ainsi qiw quelques cuillerées 
de ibrae à gratin aux fines herbe»; avec cet appareil, emplisses la bure, cousi<z-la, en la remettant, autant que 
possible, dans sa forme première; ma^iquez l'ouverture da cou avec une large pla<|ue de couenne de pore, couses 
celle-ci avec les peaux du cou, cous^'Z aus>i je jroi» c'e»t-i-diri' le museau: cou|)ez les oreilles à la bxse pour les 
emplir avec un morceau iki iani, les eovdopper dons un linge; emballes eaOn la bure dans un autre iiuge, soutenex 
lit (brce du eou, à l'aide d'un rond «a bots, coupé du diamètre du cou ; serres fortement la hure avee un rabao en 

fil. niuintenez-la des deux i-ùtés a laide d» 2 p. tif. - |.l.uii li - iiKiire-i, en ficelant celles-ci, m v-lii, ;i;iisi qui- 
lu» oreilles, dans une graude liraisf.'re. avec 5 pied* de vi.'au déstissés et blanchis, (|ueli|ues légume", df^ amoiates; 
mouilles largiement ces viandes um-c du btmlllon et 3 boutoilles de vio blanc; ijoutcs quelques parures di? viandes, 
quelques cona et gésiers de volaille; posas la bralaière sur feu vif, fatiea boalillr le liquide; au pramier bouillon 
re(ln>z>le snr \n HnA du feu pour culrn la hure tout doucement pendant 5 â « heur*».» ; »onde«-lB de temps en 
temps, aris^ I .1 i| fdle est atteinte i point, reiire/-|a pour la laisser refroidir & moilié dans sa cuisson; l 1 alliz-la 
(>a!Miit« pour l'imiballerde nouveau. Quand elle est bien refroidie, déballei-ls, parex-la, coupez à vif rextrémité du 
èottVpoaex-la d'aplomb pour la découper toat le lony du museau, Jvsqu'ft moitié de ait bautenr, nuls en laissant les 
parties coupV^es sur place. Creus4'z léL-érr>ni t l'->ndroit où s<< trouvai>'iit les yeux de la hun? pour les refaire, »olt 
en les imitant en beurre, soit en le* n;iii]<laçaRt par 2 >eux eu éuiaii. Fixejt le» oreilles sur les cûté*, eutr'ouvre* le 



i4n. — ailutiiiM d'aiigvilk m bram éê Hostftllter. 



14M. ^ Hun da BUflUw Imle i U Fnof alM. 
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museau, rcfurmez-pn l«s extrémité» avec da pain de foie on du pain dp gibier iiili'; : à ûèUut d« C4)ux-cl, avpc du 
bearre branl. à^fHHq/m rar les dmx cMé» 4n m«Mft«, ITMvmvre de l* gueule, une défonse de suigiicr, 
naturelta OU Imltfe «I gniaw. Glaoei entiënmieot la hure avee 4« 1» glaça trèa-bruae, milé* vna du caram«ix 
po<()>z-la eoralte sur un pmn-verl dispn<;^ <tur un plat long. entourec-lB abondamment avee de la gieM« hachée : 
croûtimner ensuite le plat avcr <i-' niiil' s rr<jiitoii> dr l-^'Ii'''. Dîv^inuLf/ !<■ i i-ùn'' sons um- h'-Ur rn^ncf funii-'T- rn 
téUne ou en beurre, piquex au contre de cette roeace un gros liAtelet garni : cnti)urez aiu<6i le tour du cou avec de» 
Ut«lcis plui petite, en i^tni aoCn de les laellner ea dehors; empltnes les mttis des oreilles et de Is gueule wne ■ 
de iM fêlée hachée, — Cette pUœ peut aller sar sode. 

1415. — Hnn i» naglivr m (Élaa,tljia. (Bénin ITT.) 

Après avoir farci tue bure de aanflier, en proct^dant comme il est dit i l'article qui précède, falte.s-la cuire, 
dreasei-la d'aplomb sur iio padt-verl, présiablement collé sur un plat long, proportionné ; garnisses l'intérieur de 
la frnenle avec da beurre rouge, imites les défenMR sfee du beurre blase; rstouehoi les oreilles et les parties 

. dérerriii'-''-. aw^i- rlu inin de jfibfer pil'-: cl.n . z liirii l:i liui-.' :ivi-i- tl.' ;;i glace brune, môliîe avoc du carainnl ; Uxet 
sur le commet un sujet en grais.se représentant un chuu t^tiil a la courte. Urne* les deux côtés de la hure avec uoe 
branche de ehéne. Imitée en graisse blanohe; les ^ui» »mi1s pRuvem Aire vert*. Piques, en les loflllaant, quék|Dea 
beaux hilte]et« gamiii sur les deux exIréiMSt aapfi«B la hur« à la geléa, «at««rez-la i sa base avec de la g^lé4> 
hai-hi^e. entourez Ih pain-vert avec éea tnS^ en petites caisses. — Comme diversion, on mti (luclquefol!). au lieu de 
hure vérilalilf une imilallon de hure niodelt'i' nu r.,iil 'i' i ii i;r:i;--^.', ti>' -rn-M ur nalurellc; t.i! aussi la modeler 
au beurre. Si le soyet est bien traité, il produit loi^ours beaucoup d'effet. Quand la bure cait modelée, on y 
•dspie des jraui en émail et des défeDses en gmlme, on la dresse sur nu ^Mla^crf décoré, on dresse autour do 
celui-ci une belle couronne de tranches de galantine de sauj^liiT ou simplement «les niubdes de aangUer préparées 
d'aprè» la méthode prescrite au chapitre des entr>''e^ froides, éralement roujHS-s en trancbesi. 

1486. — Bure de sanglier à la Cnmberland. 

Faites conper la hure aoni loqgne line possible du eûté du cou; quand elle est flambée, rafraloble, écourtes 
le bout du museau, fendn légèrement le eréne, coupes les oreilles: emballes-la dans un Itnire, marqnei^a 

dans une braisiiîrp, mouillez-la à couvert avec iiii.' mi r- poix prépan.% par éBali N l'.ii li' im c ilu v i ii;i?j:ri', (lu vin 
blanc et de l'eau ; ^jouttis quelques icros-'e<' é|>i<-e^i, une poignée de grains de coriandre, un fort bouquet d'arouuitt» 
et un de per^ ; «nballei les oreilles, plongex-le» dana le ItqnMo; poses la bnlslém sur Ha, éetanes le llquldit; an 
proaier bouillon, retJres-le sur le cété du feu, afin de cuire la hure tout doucement ; i;oudi z-lu de temps en temps ; 
nOHitét euile, élotgoes-la du tm pour la laiisnr refroidir à moltii^ dans sa cuisson ; O'çouttez-la ensuite pour la 
d^^baller, la réenibuller xoi^neu-'enM nt, puis la laisser ri'froidir sur un plafond ; dél>ailez-la enlin, réparez les 
occasionnés par la cuisson, soit avec du beurre bruni, soit avec du pain de foie pilé; giaces-la entièrement; 
entr^mvres le nuseoo, fixes dans la gueule 9 défenses Imitées en graisse. Poses la bure sur un fond ea bols 
masipi^ avec du la graisse blanehe, décur^, eoll^ sur un plat long ; enlourez-la avec d " ta S' Ii'"'' hiifhiV' ; i ntninv? !,■ 
fond en graisse avec de beaux croiUons de gelée. Plqucic quelques b4telets garais sur la partie du cou. envoyez ik 
part 2 saurièn>s de .sauce Cumberland. — Cette pièce est dressée pour llgorer sur taUo; quand on veut la sertir, OB 
émince en tranches iloes les partie» du cou. 

1417. — ' Butlon dé vél«ills, fomt gront pléot. 

Prépares é galantloesde poulets, en procédant d'après la mi^tliodc pr^rlte au n*lé77; quand elles sont cmUm, 
déballez-les pour le« réemballer, les faire refroidir en les laissant rondes, cVst-è-dir« »an» le» mettre sons presse : 
aus<^it6t ((u'ciles sont refroidies, parez-les droites aux deux l)outs, ('<iu|H-z-les en Iranchi^ K-(tuliéres; refurniez-les 
eu le» poîiant debout pour tes glacer entièrement «u pinceau, l'réparat un poii^en de forme ovale, igrant 7 4 8 
centfm. d'épaJaieur, sur le centre; sur ce pain Stt» un montaBt de forme carrée, à angles coupés, légèrement 
( vi'um''--, mais un peu moins haut que les îralariittes; ma<:i|Ui-/-le enti'-ii'nient avec du beurre ou de laprais.se; 
a[ii>!i'i»ez contn^ les li fnoe» de ce montant, des morceaux île langue à r«Varlate, coupés en furnie de carrés 
l<ing'«. de rdrnti i Imiter des jarres de taille: Il Ibut les coller ronir*" le moulant, «-tt les trempant à mesure dans de 
la gelée mi-prise: les napper enaiillo %t» pfnoeatt Utrec de la gelée. >*ix«s le pain-vert aur an plat, dresses las 
galantines debout, en les appuyant contre les cavités des angles du nontanl; soutener-lesen desMus avecdes bondes 
vu 11. urr. r II rn graisse, ayant 2 r ' t; I iiii. iféjiaisseur, mais uu peu plu» larges cpie les galaiîtir . ; rinivrez «''gaiement 
celU's-<:i, sur le haut, avec une «baisse ronde, en graisse ou en beurre; bordes-les avec une baudc auiî«i en grai«ae, 
mal» deotdéc, afin d'Imtler les créneaux dVine tour fortifiée; crénelés également las hameurs des à Ibees du 
montant; Imites «do porte basse au centre de ehaqne galantines bordes ces portes «voe de la tétine euite, coupée 
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wir le centre do montant, fiiez une pettl* tour 4« famé rc>nd>>, ••iKil> mi>rii < r(Mii-l< <-. Maintt uani. bouWt la la»? du 
tn^tion avec <!<• la >ifl«-e liucliéc, imus^-cv au coriift; ci-oiiluiinr'/ je foiul du plal unit dr bf-aux croduiiix de gelée. 
— D'après oeil« iDéme luétiuNle, ou peat composer d»i butions avec des galaoUoiM do gibier et d'wigalllea. 

' î. ■ 

- 14tt. ^ Bastion m ptin d« gilitor, i It MaHinui. (DchIb n* 136.) 

Pr^fkan-i nm" graudi' ca-sM-ndi' «I • i .i.n ilr piliif.T au iM-um-, t'ii proo'danl d'après h"* pn^rriptions doiiiit'cs à 
l'Article II" avec cet appareil, eniplisspz d'alwrd G tubes ea papier ajfant 18 cculini. do liaul «ar 7 de diamètre, 
raii|ira4ei «MMMit dat» une casserole ; pesés wlle-cl sur glace pour faire bien ralhrmli' l'appareli. Masquez, avec 
du papier, le fond et le lour^'uo riouIh à tîinljalf di- fiirnic ovale, einpli>M-jt le moule u\ec li! iiK^nx- ii|iparetl de 
pain de irlljiep; |io»ez-le onsulfe sur jrlare pmir le fain- n'fiDidir. Kixez sur une abaisse <'ii IkiIn, de furme uvale, 
nn (HUn^rt de répal*sçur d«3 7 ii 8 oeitiitu.: sur ee po«!ï ui» i;aissi< en bois de formo lonttue, à 6 raee"!, mais 
«ide et renversée ; masquée celte - eoiœo, sur toutes sea surfaces, avec un« épaisse coticbe de l'upparell de gibier. 
«Bnéoageaot i ebaiiueeiigle 'de petiiH'eaviiés elreulalre*, eonire Iraqwllf» doivent venir .«'appuyi-r les tooretles; 

IniiltW-x en pain ^'.r u-Hiii-r. nidubV-s dans les lulws rn !•■!■. \\>^r,, ^nr jji |i.-irih' <-rhii-:il.- ilr |,i rjjsse l'appareil 
Mfroldi dan» le iikuule ovalr.*: o pain duit repréitenier la tour su|i<:-rieui-e du b;>«tiun. Lisse; bien l'apparvil avec la 
lame d'an oooimu chaufllfe; gtaoetf cuiMreÉumt la piioe au pinceau. Creusez les meurtrlèree et les eaiiinmma, 
sur le* lour» et le* mari» pour lee border avec de*i bande» minces de tétine. Fixez solidement dans Ip< embra^^ures 
Inférieures, la gueule d'nn canon fmlté en graK-ie. Carnder entièrement les mur» et le* inur* avec de'i er.rdons eu 
beurre travaillé, en le-« poussant au cornet. Fixez sur la tour principale un tropli^^f d'arrnex, artiKtenient i^rouptes. 
Entourée la base du pajn-vért-avec de la gelée bâchée. — Cette pièce e»t représentée dressée sur un soclts analogue, 
«'eal>4^ii« baltant auaal ua baatfaa, mate au besoin la pièce principale peut Att* directement posée sur un plat. 

1410. >- Bastion d'angnilla A la Moderne. (Dawio n* 148.) 

l'iépui'i'2 'i i2aijiitiiie?< d'anguille, en ilidanl li'apn'-s lu lui-t'ijiKU^ pri-scrite «u n* tiftS, ayant ciuciuie la lonirui'ur 
de 20 ceuliin. à |ieu pi'è» ; aus:«itOit cuites, di'-l>allez-les pour lex end>uller de iiiJUv<-4o, ics laisser rt-froidlr bien 
modes et liroitas. Qv>ad:eUea aDBt froides, déooupez-Jesen tranches, reformea-ieë eu tee posant debout, glaces-les 
au pinceau. — Modelez sur une boite «n bols léger, c'est-ft-dtre vide, de forme carr^, un socle également carré, 
(lanqut^ lii- i tijurs îriiitée,«, dafi- !>' prure que repr/'^' iiii' l^' ]"j-rz c -m ',.' sur uni' al-..!--'' rnmli' rt iiUttr 

phktlablemcnt collée sur on plat ; lixez solidement sur le centre de ce !«ucle uu'- petite colonne eu bvin ma-uju^e 
4a heurte, ajfant à peu pPèa la néaia lougamif ^ tes ptenttnes, MiM|uea les gaïantinea avea une couche minée 
de beurn^ de Montpellier, poseS'Ies dabotlt autour de la colonne, en les appuyant iiur' celle-ci ; entourez les 
if^antini» ù leur base avec une bande de beurre de Montpellier de 2 L'entlni . d'épals«eur ; entourez-les aussi sur le 
haut avec une bande étroite de beurre de Montpellier, puis fixeit sur celle-ci un ^ petite bordure en graisse fonuant 
créneaux. Disaimulcz les soudures des galantines avec du beurre de Montpellier, gamisKS la surface de l'abaisse 
du socle et ctSlm ilea galantines sTec de la gelée liai;bée; simules les meurtrières cimtre ItM parois île chaque 
k'alaiiihii'. :nf ■ ilr ■( truffes coupées; ornez l'abaisse inférieure avec une bordure en içraissi!, formant créneaux. 
Dres^'z entre le» tour» lio» atigle» uu joli bouquet de truffer rouUiSii, en Imiutiuu de boulelii empilé». ViXKt un 

petit dnpcao, aitr .le.aiM.lafit eeatial, entouré par lea galantines. Bnvogres séparénant S aKvelèrcsda mjroonalaa 
fltt «le sauce tartan. 

1400. iiple d« ilato d« Mtea. po«r gnwM pièowk .(Oanin IW.) 

litlfilsi^vi'?: S lii H'"; i>rripri--, si:pprimPZ-( n ti^'t.'-; pt les parties minces des queues pour les faire cuir»! 

atec-tlu. beurre, un peu de vin blanc ; ègoutlez-les pour les laisser refroidir, en retirer le_s filets ; pare/ ceux-ci de 
mloia ItonMian las latent eatmst nBges4ea aosuile sur «a plafond, l'un i câté de l'autre : décorex-en la noiUé 
Arec des détails de' tralfes disposés en- palmettes; décorez raotre molllé ave« ties fllata d'ancbolti, des «tufit d» 
homard et des feuilles de oerfeull di)tpe<iée« en fsulrlande: nappez ce décor avec de la gelée ml-prise, tenez les lilete 
dans le timbre. 

liKrusles rar glace un grand moule it c; llodrc de forme ovale, ^ gros canneloos ; coulejc au fond de ce moule 
une petite «ouehé de gelée ; quand elle est laJfeimfa, dresses sur ealie-ci une oouronne de queues d*éiii«rissest 

ma'^qii''^ peu & peu cette couronne sver une autre couche dégelée, arrivant jusqu'l hauteur des eanuebuis ; aus^it^M 
que la gelée eat prise, .dretsex un filet décoré dau» cbaquc caonetoD, en le posant debout, luais eu obsservaat que 
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lo iltVor <1<"* )ile(s soit tourné conin^ les pjirois dit moule; il faut île plu- ■ < di-ux gj-iirps di; décor Hiicnt 
alten>às> Coules aion de U gelée froide «nlro le» lileuot h mouli». pour cuniblttr itsn fides. Qattoû les filets moi 
«olldement flxAs ebentaex-lea avec une Mueliit d« gelé»; pais empUsm lo vtd* <ltt moute «vee um «■Iwie de 
légmm'-i lii'"> ix la mayonnaise, tnèlé» avec 1»; ft^lant ûf* filet* et dej nucues d'écrex Quand le muule i-^l plein, 
lais«'i-le ralTcrmir sur glaee. Au nioinein de «TVir, trempez vivement oe moule dans do l'eau chaude, essuic^-l»!, 
miversi'z-le a«>i>iti>t sur un [>uîn-rerl de fnrnie ovale, décoré, préalablement fixé sur un plat lune; dre«Mldail> 
l« cylindre on peiil bouquet de queues d*écre^i»es. bleu rougea, croAloonex richemeot le fond du ptat, eavo^ 
sépurémeat 9 tauelèmde nnyonMlac. 

14li. — Itple de lunurd i TAiieiaiM, pour grone i^éM. 

Incnnlei aur glaee un monie de forme o*>le, cmoelé, nu fond duquel est représenté un gros homard «n relief ; 

cheniis.'z le moule avi'c utie minco COUeite de gelé»*; imitez les yeux du liomarri avec 'i ronds de truffe; empliNsez 
le creuv représentant le corps du homard «vec les ii'ufs du homard pilés et délayé* avec de lu gelée ; quand cet 
appaivil est mffemii, inas<|uez-le avec une couche de gelée; sur celle-ci dre-sM-z en couronne 2 ipieues di; homard 
OU de IkDgouste, escalopée» ; au centre de ccil» couronne* dreiscï un bouquet de salade, composé avec les parures 
de homard et des légumes cuits, coupés en dés, liés avee de la nayonoalKe à la gelée: empiissn, peu i peu, tes 
videîi avec de la gt-lé-e liquide, mais froid'^ ; au^siiùt que celle-ci e>t prix-, dre»«i'Z sur elle uif aii'ir n urunne 
d'eM'alopes, Cl sUf celle-ci une couche rie salade; nias<jiiez-les éi^alenienl avec de la geléi" ; tenez le umuU* sur fflace 
JUisqu'à 00 que l'aspic SOitaawz r<Tmi- pour être démoulé. Au moment de SetVir, Irenq»-/. le moule à l'eau chaude, 
emujn-ie, renTeraw-lftsai'ttne épaisse couche de gelée prige sur un plat long; entoures l'aapic avec desdemi-œnfs 
gtrnia avec des légumes variés. Envoyez en m^me temps J !anci^res de miwinnal'u*. 

1482. — Aspic de loie-gras, pour grof^se pièce. 

Incrustez sur glace un moule & i-.slindii;' de forme ovale; coulez au fond de ce mnuli* une couche de gelée, 
ayant i centim. d'épai-seur; ans^ltiM qu elle est prise, dresse/ sur elle une couronne de belli-s tranches de truffes 
ronde», en les appuyant contre les paroH du moule; couvres-les ensuite, peu à peu, avec une autre couche de gelée 
de 4 A 3 ecntim. d'épaisseur, lal^iwi-in aussi nRhrmir. — loupez en carrés longs, d'égale forme, une terrine de 

foie-gras ou un pain <l' i> -trr.i'- ; ^lari'Z léitV-renient les morc>';ii:\ . mpés, dressez-les en CO'ii iiith-. --nr hi i nliche 
de gelée raffermie dans le moule; couvrez-lc'» également avec une autre euuclte de gelée de 3 cenlim. d'épaisseur, 
innls en coulant peu A peu eoNe^lr nlln de ne pas déranger les carrés de fole-^nu; qumd cette gelée est priao, 
dre^«ez sur celle-ci une autre cntirotine de foie-gras, mais en <llsposant les carrés on sens contraire de la première 
couronne, i-oulez peu i peu de la gelée dans le Vl<ie, jus<(u";'i ce <jue le mmtle Xftit plein; laissez-le sur glace pendant 
quelcpies heures. — Au moment de siTVir, trems / \i.> inent le mmili' ,i l", lu chaude, essnyez-|e, rt>n\ers4-ï.|e 

au.«isiiai sur un pain-vert ûxé suf m plat luog; ce puin-virt doit avoir sur la partie centrale, une cavité suffisante 
pour pouvoir j Introduire on montant en bols masqué de bourre ; ce moalant doit être un peu plus étroit que la 

ili.imètre du cylindre ilu moule. <Ju.'ti>d l'aspic est renver-'é, (l\ez sur le montant une jolie coupe en léline de forme • 
ovale, garuisscz-la avec un buisson de petites truffes rondes; entourer la base du uiouk avec uo cordon du gi!l«e 
hachée, de langue A l'écarlaie, coupées en demlHHBurs, nappées A b gelée. 

148S. — Aiple da TOlaiU*, pmur gratw 

Levez, sans faire de [Hiitrine, les filets de 1 poulets, préalaldemnnt ruil-idans UB fonda A pOêler, puis refhkidfs: 
parei ces filets, diviitex-les cbacun en deux parties pour les masquer au»itét avec uns sauce cbanAnoIx Umde: 
ranges-les A mesure sur une plaque, laissez refhiidlr la sauce. — Dlintre part, prépares'nne ^rnlture. composée 

>]:■ I -J et de rognon:;! d(! coqs, de trufT' - ■ <-n hm i r.iij.l.'< - i épaisses. — Ini rn-l- /. (huis de la glace 

pilée, un grand moule de forme ovale, uni. sans cyliiidie ; couie/, dans j,. fond de ce moule une couulie de gelée de 
répaineur de t ceniim. 13; anssitùt que cette gelée est raffermie, poseï sur It porlle Centrale du woole nn 
aulK moule, étamé en dehors, de mém - f i nte que le premier, maJe ayent 9 centim, en moins de diamètre; 
emplissez-le ausaltAt avec de la glace pili '-, ;<uis coulez, peu A peu, pntre It** 3 moules, de la gelée froide, de 
façon i emplir h- v^î'' j'i- !, uiii ur d<'s Iwnis ; quaml i ■ tt,' cl., mu -c ili' 1. e est raffi-rmfc. rellrei la glaci> du 
petit moule, reroplacei-la par de l'eau tiède, afin de pouvoir l'enlever sans endommager la gelée; emplissez alors le 
vide laissé par le moule, tTce les Blets de volaille, les trulhs, les eréles, les rognons, en les distribuant de fliçon A 
mélanger les nuances, mais en ayant soin de couler à mesure de la gelée froide sur ces garnitures, ufin de 
combler les cavités, et soutenir en même temps l'appareil ; couvrez celui-ci, en dernier lieu, avec une épaisse 
couche de gelée ; wnoz le moule sur glace pendant 2 heures. — Au moment de servir, démoulez l'aspic sur Un 
paiH'Verl, oruez-en le buut avec une rosace de gelée découpée, entourez sa base avec de la gelée bdobée, pitia 
«ntoum le p»f»wl avec vm couroiuie de petites olsia tfolllce, ganUes avec des truHba glncées. 
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U CUISINE CLASSIQUE. 

1494. — CiMOftofz de lUnn. 

BHpdet S OQ 3 faisan!) pour les fairo cuiro à la broclie ; quand iH sont i niolil*^ rt-fi'oidis, dtUarhei-en le!< 
eulMM: supprimât à cel|««^l ï'm de la Jointure latérieure, c'est-i-dira du gras de cuiase; coupei )e pU«ia k moitié 
ds hauteur, paras>en l>xlréinrté, alln de donner ans oufmes de faisao l^apparenee d'un filet. Quand k» Mtomaeo 

sont refroidis, divisez-leii rli.n im . n .inuin' ]i:irrii'^. [.ai ' / I. -. fil^'r^. ili' Ii-s liailU dtij pcitriii.-, .■-U|i|iriii)i /-r.'i l.i 
p«au; aiasqu««*l^ ensuite avec une sauce chaufroix brune, ri^uiu; au fumul de faisiaDi rangez-les k mesure sur 
ma pialtood; quand la aaufl» «st tteid», iMppe>-i«a à la FIxea un ptUt-vm «ir unpiat ioiiar,aMM|aei-le en 

dessus avec du papier blanc; au centre de n- fjaiu, drt'ssi-z les fui^^ant» eu buly^on bien comn:!, enUMMl'Ies Wne diB 
la gelée, entourez le pain-vert avi'c une eoiiMinni' 4i)> belles truffi'-f (tlaei'H's, nuppées ù la nvUv. 

1495. — Chaufroix de perdreaux à la Moderne. (Dessin n" 157.) 

Faites poêler â ou 5 perdreaux, Iai>«se3!-les refroidir dann leur cutitsun; égouitt'ï-les pour les débrider, les 
déeooper par roembret;; parez oormsttment lea Aleta et hauts de p4ltrin«, auppritnex^ la peau. Aux eufsaea 
supprimez Tos de la deuxième jointure, coupes 1« ptlon à moltM pour lu pai«r'de faron i donner aux cuisses 
l'apparence d'un lllei. Trempes tour à tour les membres de perdreaux dans une sanee rhanfroix li>-<> \ point, afin de 
les nia>ii)uer avec une couche li:*«e: rangez les 1 mesure sur un plafond, laissez refroidir la sauce; nappez les 
membres de perdreaux ave« de la gelée mi-prise. — Modelez eu graisse un avant-corp» de cjrgne aj'anl les ailes 
déployées; flxea-le sur te bout d'un plat lon^, en te soutensnt avec une bordure en irahar^ qui des deux eMAs des 
ailes vient aboutir à i'a'iti''- ■-\iri'mit.'> dtt plnt: sur ce point, colli'Z rtn tmtuvMi i-ii pain frii, mx'^iiii. /'-'.' >)u 
beurre; sur ce pain, pifjucz 6 4 7 hutesi'ts iranxpan'nts ; maMpu-z le loiid du piat, en dedans do la ininiure, avec 
une épaisse couche dngdiéU ilMlléu; sur oiHIn-ri dn'ssez les iu(>nil)rcs ili- pt-rdreuux en buisson, BMia tlUfltÇOa A 
simuler le corps du cysne: entoures celui-ci avec de la gei<Se hacInSe et de beaux crodtona traosparonis, posés 
diBlwiit,\out autour du plat. 

. 1496 — Chaufroii de fllets de lièvre. (Dessin u» 172.) 

Cette piècf est (jresw%! sur un pain-veri ilf Utimi' limpui', collé m«c plat. — f.<>vez les (ilels de & Â 5 lièvres, 
diVisn-les chacun en 2 plUtieS sur la longueur; ball<-z-les li'-^'reiiieut, pan-z-les *je fornii* égale, assaiaoOIMS.|est 
falles-les pocher dan» un sawloir «u un plafond, avec du beurra épuré: laissez-les rafroidir stMW presse l^re; 
pareE'Ics de nouveau pour les ciseler, A distance éçale, sur le travers; mssquez-les alors avec une sauce chaufmU 
brune; quand la sauce est fmlde, glissez une l.inie de truffe dans channe i-ntaiilr', en la laissant sortir à moitié: 
nappez les fikta i la gelée. — Posez, sur le centre d'un pain-rert ûn forme longue, un montant en graisse ou eo 
pain masqué de beurre, coupé en forme de pyramide plate sur le haut. Dremes les Mets de lièvre debout, en les 
appuyant contn» la pyramide; collez sur le haut de !|t un sujet nioilelé ou coulé, entourez-en lu ba-w^ avec 
une couronne de petites caisse» garni»!) de truffe.s. Entourez «^i^leDieut la ba*! des filets avec de petites caliisc*. 
Piques, de chaque cIMé, 9 hAtdets gnmla de truires* ^ La pièce «st représentée dressée «ur un bocIr ovale. 

1487. — Traite n blra. 

Vides Une grosse truite, sans rouvrir, sans l'écailler; eroplisses-en le ventée avéo une Atrce ordinaire, IkItMMa 

cuire au court-bouillon, en procédant d"apr*'^ la métiio'ln décrite au chapitre des n-levés chauds, mais en !a iii '-ant 
sur la grille de la jioisMiuniére. appuyée sur son vi-ntre- conservez-la bien entière, Jaissez-la refroidir à moitié 
dans sa cuisson; égouttez-la ensuite, glissez-la sur un fond en Iwis masi|ué de fnls>e ■.ni", disposé sur un 
plat long: calez-la A sa base, pour la soutenir d'aplomb; nappes-Ia au pinceau avec du la gelée mi-prise; 
'raa<iqne« tes soutiens avec de la fêlée hachéet entoures ensuite la truite, des deux cAtés, aveo de petits tonds 
'i'uriii^.;iuis garnis avec des Usâmes variés; eredtonnes tlcbenieat le piat, envtqfes séparément 1 saucières de 
inajunnai^. 

1498. Saumon froid à la Parisienne. (Dessin n* 154) 

CiH>i»i»«ez un gros saumon bleu frais, babiUcz-lc, eu faisant une très-petile incision au ventre pour uu 
retirer tout leaangt taves-le, essnyeS'te bien, empUnes-en le ventre avec une fbroe ordinaire; couses Touverture, 
poses-lo sur lu Krille d'une pois.sotini(>re; mouillez-le ik cous en avec du court-bouillon au vin, in»i> fniiil, posez 
la.polasounicrc snr feu vif: au premier bouillon, relire^-la, leuez-la ainsi petidant 1 lietmj 1;2 a ï heures. 



PLA.NClili THiiiSit-iti'lit.Mt. — tllAlUlOiX. 
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«doa U ipmaeur du aaainoo: retires «lora tout à fut le vase 4a feu pour lalaaer i pea près refroidir le poisson 
d«u sa eutsaos ; «Ueves-to emolui lar I* grille de la poissonnière, posex-le sur eon veatre, lai«e«-I« éitoutter 

pendant quelques heures ; ^.-;is=er-le sur ud plat Ioul', m 1.- luisjsant toujours sur son ventre. Caliv ili s dfiix 
côtés, & sa base, puis ma-squez les soutiens avec de la gelée lj;ichée; nappez alors le saumon dan* son eiitii r avec de 
la gelée mi-prise, très-léBèreroent rosée. Dretseide cbaqtie vMé du poisson un boucjuet d<> Im-IIos crerfites, eu les 
piquant en éventail sur on tampon en beurre; drasaei dos deui cOtés de ce buisson, quelques moitiés d*«wr 
gamlai ame des légumes, eotonrex le bas de la téla et de la qneue avec delà gelée habite, onvofcc aéparémeot 
S aauoièieaâe majamnaiie. — Celte pièce est représealée drenée sur un socle. 

un, — Qrom ««rp* m blra, i 1* gdfe. 

Choisissex iitif ?rii"itp et belle carpf. huMII-'z-ln, brideï-en la tr"r-\ j'o-'z-la «nr la feuille (ruiu' priI>-<oniiii''rr ; 
faite»-ltt cuire dons un court-bouillon au vin rou|E;e; |aiss4uc-la n-froiiiii- dnus la cuin^sou, faiU::>~ld Int ii t>gnut(er, 
débaUca-la, glisse l-la alors sur un plat long couvert d'une t^pui-sse couche de gx'li^e hachée, en ayant ^oin de la poser 
wr son ventre; nappes-la au pinceau, entonreapla avec de belles écrevisses; crodtoones les bords du plat avec 
4e groe croAtom de feUe. Envoyés séparément i «audères de mayonnaise. 

IfiOa — Broobtt froid à la gelé*. (Deniii «• 118.) 

HaUlIesun groa brochet, empltnet-te Intérieurement avec de la Ihree àquemil» ordinaire, très-fimne: brfdes-en 

la téte, posejt-le sur la grille d'une poi<>soiini«Ve; niouitl' ' l'' ù liuud^ur avec un cuurt-boulllon à peu près refroidi, 
et poKcx la poissonnière sur le feu; au premier bouillon, relirez-Ia surîle c6té pour la tenir ainsi peadant 
S heures, mais en évitant de faire bouillir le liquide; retira-rla «mite du feu, pour lHiss<>r refroidir le poisson dana 
sa cuisson ; ^gouttez-le ensuite, poses-le SUT MM veolre, tenea-le aur la grille ti<^ In puIssonnKri! pendant 1 heure; 
déballez-le alors pour le glisser sur un fond en bols masqué avec du beurre vert, disposé sur un plat long; calez-le 
avec soin pour qu'il se tienne debout, puis, avec la pointe d'un petit couteau, coupnjc camVment la peau des deux 
cétés du brocliet, mais sur le milieu seuiemeni; enlevés cette peau pour découper les chairs en traocbes, en les 
iaissant sur plaee; nappes alors le poisson avec de la gelée ral-prise; entourage, à la base, avee de la gelée 
Ijarh."'!' ; frrirnlssez-le, aux 2 bouts, avec des feuilles de persil frai"? nt ^nr le centre du plat avec des moitiés d'a-ufs 
diim, atiernt>es avec de petits moulus de gul4e, piquez iiur te haut 5 tiatelets garnis avec des trulT*», des quenelle», 
des éereviaaaa. Envoyés séparément 9 aaucttrea de majronnalae. — Cette pièce est dreaaéo sw socle. 

ISU. TNafOB de laaBoii à la ParialaiBiM. (BenlB ISO.) 

Coupez un tronçon de saumon; quand il est bien propre, enveloppez-le dans un lleige, bridez-le. eiiiwz-le au 
court^Mulilon; iaisaes-ie refroidir a moitié dans sa cuisson, égoutles-le pour le laisser refroidir, en Tappuyanl sur 
id oAté du ventre; déballes-le ensuite pour le parer, on supprimer la peau, le dresser sur nn plateau historié, pesé 

sur 11 fii. ij--. >t;i-j|nr/r t.' tr.f.çon avec une couche de beurre nuano-, décorez-la an imi-h. < J'abord, puis avec d<-s détails 
de trullcs ou lie blauc ii'ti:uf pochi'i; garnissez-le aux 2 bouts avec un beau bouquet de salade de légumes variés; 
entourez cette salade avec des pointes d'a.sperges blaiii'li<-s, coupées d'égale hauteur et posées debout; entonrea 
eelles-cl. i la base, avec des choux de Bruxelles bien verts, également Msalsonnés en salade. Nappes toua ees 
légumes à la gelée mf-prtse; à ebaque bout du tron^oa, Immédiatement su-deMu* âm légumes, piquez i hâtelets 
garnis avec des crexrfi'^ ri uuf truffe, en iii'liii.uit sur le centn' i.iii îniii'/'H ; ilidit un li.'it.'irt .'■.Mlement 

garni avec des crevettes et une truffe; k cùlé de celui-ci, piques-eu 2 autres de même nature, en les inclinant 
légèrement, l'un è gauche, l'antre è droite. — Avec cette ptèoe, il convient d'envoyer quelques saucières de nayaonaise. 

VSBU. — Tronçon d» nnnion an Iwnrra do ■àotpolliar. (Oawin n* 148.) 

luAupcz sur le milieu d'un grossaumou uu tronçon de &0 eeutim. dit long; emplissez-en l'Intérieur avec de la 
farce à quenelle; roulex-la dans une serviette beurrée, cuisei-la au court-bouillon; laissei-ia refroidir à moitié dans 
sa cuisson: éffontte>-Ia ensuite pour la déballer. Quand elle est tout & Wt froide, dresses-la sur un pain-vert I 
gradin, fii-im^r ynr un grand plateau hî-iorié; mascpiez-la av i- • imi" rdiirli ■ <\.^ beurre de Montpellier, (l' . ui-.v-la au 
cornet avec du Iwurre d'anchois poussé en cordons; fixez alors sur le centre de la darne uu petit triton modelé eu 
gralaw; piques aur ka denx bouts «n hèielet garni avee dea crevettes et dea éerevhaos; «Bttmrei le tronçon, è aa 
base, avec un épais cordon de gelée hachée, et ta base du paln-vert avec des deml-a*ufs alternés avec un crodlon 
de gelée; aar le centre du gradin tonnant cascade, dresses nn bouquet de queues d'écrevisiieN ; entoures la base de 
ce gradin avec une couronne d'écreviaaes entières, pcaéea k cheval ; envoyés aéparément t aaneJèrea de mayennaiae. , 

1803. — Troiif on dn oanaiiMi à la Ki^oanaiM. 

Cnnpes nn tronçon de lanmon, pris sur le mlltens ftiten-le cnire an oonrt*bnnillon simple, Iai8aa»4e reikvidir 
u. 4 
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et bien egouuer; s«pprimPï-en la peau; pose;! le alors sur une épaisse couche de g^ltV, prise sur plat; mustiut j! 
entlèr»?nient \t> tronçon avec une couche de mayonnai»-, ferme et légèrenent collée; lisscx bien les surface», 
déoorac-le* avec dea liteto d'Boetwia, des eorniclion», d«s cAprea, do ixmrre ronge «t «nlbi rnnc ton* les détails 
poomnt «mpoier m Jolt déeor^ Bnloiirai le troRfoo née de petlta bovqweia de JégttnMa, d'espèce et de iimee 
dJveiwst on ^tea ave«.de 1» gelde en erotttons. 

ISM. — TkvB«oii.d*«Miirf«o« an iMvm 4a HantpalUar. (Searia u* iO.) 

Coupez un trnrtrnn tl'i sMirireon, habillez-le, en supprimant lu |>eau; awalsonnez-le, arroser-li' uvi <■ dfl l'huile 
et du jus de ci(rw), i iiujurcz-le avec quelques léiçuaies iVuiinri^, faltes-lc mariner à cru pendant quelques heure», 
fi^uttex ensuite le poi<sori pour l'envelopper avec du lard, puis avec une serviette, le fic«lor, le cuir»? dans un 
eeart-boalUon, régoutter, le réembtiier et le laisser redroidir; «li^ballea-le eottn pour le parer régoUèremeat; 
dAeeupei-le en efllallle des deux eOtés, en lainaDt lus nomaas sur place ; poses le tronçon sur tm fNtut^enr décoré, 
inai<(|u<*iC'lt> avec une couche de b<Mirri! de Mniiii'i'llii'r, Ii»--r'/ ijl'-n ^.i -nrfari-, (ît'riir' /.-t.i u\ri {{•'■< coiiiii'hiu]»- fouiirs 
et du beurre vert poussé au cornet. Yixrz sur chuijue bout du pain-vert une couper taillée eu graisse blanche; 
garataei-les avee des qneties d'écrevlises: enteuiei le tron^, A sa buse* avec dss Ibads d'artielHHits (Malt 4; 
légumes; dressez 5ur le rentre du plat, des deux c6lés, un beau buIsson de légnoMs u9<saiitonaés en salade; 
entourez le pain-verl avec de la in-lée en croûtons et hachée. Envoyés i part 3 sancièfes de tua^ onaaijie. 

1505. — Oamea de saamon à la Royale. (Dessin n* 181.) 

Cniseï S darnes de saunoo au court-bonitlon; quand elles sont Avides, bien égouttf*»!, «upprlniez-en la peatt, 
pour les mxsqiier entièrement avec du beurre à lu r,n 'i-^i<b- ou avec du benrr»'^ de Monlp- llirr, mui- i ii conservant la 
forme naturelle. Aussitôt que le beurre eat raOiTmi, po»ez-le», l'une à côté de l'autre !iur un pain-vert, collé sur un 
plat leag. ayant un montant fixé sur son centre; diécoreE>les alors an cornet avee dn beurre d'anchois naturel on du 

txnirre ù l'essence d'aUL-hoîs. Si le fond est blanc, le décor doit <^tre nuancé ; s'il est foncé, le déi'or doit être hlunc. 
ilresM'z contre le montant un p<Mit buisson crevettes ou d'écrevissos, puis disposez, entre les deux darnes et de 
eliai)ne côté, une belle et )^s)t«i écrcvisM) ou un petit htmiard cuit, fixé pur lu qneuir sur le montant du centix- 
nappes Us crevettes et le homard avec de la gelée mi-priMi, entoures la bue du pain-vert avec une courvnne de 
nroltiés d*a«f« décorés ehaenn avec un rond de tranê, posés debout. — Avec cette pièce, Il font envoyer queMpies 
smiclèree de «uiyannals». 

1506. — Tranchât da aanaioa 1 la galéa. (Oaïab fU.) 

Coapaa 9 épaisses tranchea sur le centre dlin gros sannen; quand ell<-<« sont propres, cuUes>les dans un bon 
court-boulDon au vin blanc: lalsnex-lrs refroidir dans leur cuisson, éi;uu(tez-les bien, ma'vques-les pntfèrpnH>nt 

avec du br'urre mousseux, coloré avi'c du Ix-urre d'éere\isse. .Muwpxv également ^ rintérieur les j .u ii— ir.t 't m i - 
du vide laiifiié par la peau du ventre. Ussex bien les surfaces; dresses alors les tranches de aaumou sur un pain- 
esrt blsiorié, porté sur A pieds, mais en les appuyant sur na support à plan Incliné des deux cèiéa. Quand les 
tranches sont t): -ri rai.lorab. dik'orez-les. |iifpiez snr l'- centre du support 3 hùlelets ([garnis avec d<'s truffes et des 
crevettes; niaMjuez les surface» du support avec un gros bouquet dt» qucuc:> d'écr«;vis*i», asibaisounéci eu malade. 
Entourez les trancbes de saumon et la garniture avec do gros erodtona de belle gelée. Envoyée séparément 
3 saucières de mayonnaise. 

1507. — Gros homards en coquille. 
Les homards qu'on vent servir en coquille doivent étra cuits au eoutt-bontlton «dmple. Quand les homards sont 

rt>froidis, coupez-les chacun en <leux parties sur la longiii-ar pour retirer les rliaii - li'' queues; jçarni-'wz l'ind ri'-m 
de» coquille:) avec de hi gelée Iwclià), reniettea le» chairs dans celtes-ci| après les uvoir déouupée^ mai» en ayant 
soin de les changer de ftaco,ain de pouvoir mettre le eMé rouge en deteous. Belsa en deui parties la coquille de» 
pattes pour garnir Tune des moitiés avec de la gelé»? hach^^; sur celle-ci poses les chairs, dn^ssez alors les moitiés 
de homard sur une serviette, avec les pattes autour, en les entouraul avec des feuilles de persil frais ou avec de 
gros crodtOAs de gelée; dans les deux cas, il convient de garnir les coBkes avec un petit bouquet de persil. 

18W. — Qaaitaa da laagooataa à la galéa. (Oaaaia a* Itt.) 

("•■II.' l'-i il r. i-i. ii[ (II . -,|||- K|,rl.\ — Cuisez au Ciilirt-biiuillon i-'v--^,-- Uviiirm-t.'-.; I;iissez-les 

n'froidir sous presse lugén; avec les queues allongée*; quand elles sout bien froides, retirez les cliaini des queues, 
mais d'un seul morceau, sans endommager les coquilles snpérlenres. Déeeupes k» chairs en tranchée im pett «a 
biais, tiressox-les debout, en les reformant chacune dans une niche tatiléf i cet eiTet sur un montant en graisse ft 
trois pans, dans le genre repré^-uié par le dessin, préalablement flxé sur un |<aiu-Nert disposé sur socle; nappcx<ies 
à in gelée; «aioaret-les avee de la gelée bâchée poussé» au comct. Emplisicz les intervallef dee niches avee une 
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iiedtfi uMédotne de Ugemn variés comnitt espèces «t coma» nuâooes; dresm ces légaines» en les «ppliquani 
sjmMrlqiieiBent coatre le nootant; posa sur le centre une beOs iererIsMi entUnt, ifuit la «fiiene ^ucbAe. An 

•ioninn'f lin mfinrarit, flvpz un p->tft danpliln coulé on stéarine ou on grai^. ctilourpz.lr, ninsi It - (jucii.'s de 
ioiigoUKttfH, avec une conrotuit- de ri PM'tti s, ii;n'pi'/-!r*< 4 la EnvovRï séfjari^mpnt une !>Aiicièr«! Ue jpiayoDnaiMj. 

1509. - Buisson de truffes ea caisses. (Dessin n" (88 ) 

Faiiii>s broNwr 'i klUtgr. tif- Iwlii-s iruffes clioisies rondes; lavo7-|e», rpiM->M nm- à une. afin d'enlever avec 
la pointe d'un petit couteau tout(>5 les |>urcelle<i de terre ayant nVisté A. la brosse; iiiar«|Ui'z-l4>s dans une casserole 
foncée avec de lardi Routes quelques graioa de poivre, pvu «le sci, un iMuquet garni d'aromates, un oljtMOi m 
moronn de racine de céleri émlncfa. ainsi qu\rae tranche de jaaibon cru ; mouiUes-les i trois quarts de hauteur 
avcr <Iii rhampaene et un pi'U de bon fonds; rouvrez-les d'alior i asi r li.ml ilr l.ird. fmîs awc un romi de 
papier tniurré; (ermet hennéiiiiuement la casserole, pOitt!i*la en plein fourneau pour i-uire vivement les trulTes 
pendant 7 i 8 aJnutes; retlres-los alora du feu, lalsaes-les reflroldlr dana If-ur cuisiMMi ; égoutiea-lea pour h» glaear 
au pinceau, les numer ft mesnre dans de peiit(« calmes d'offlce. de f^«n que la gtace le» coilie an papiw.— PrAparat 
une pynunld«> en carton de fbmtp conique, dans le<! proportions de la surfuse du socle, fliei-la solidement sur 
celui-ci; glaf >7 l.i un iiim 'mh mr, do la ffi-lée (ji .iiiiuip- ; liv^^i /. i i 'ineiit les Misses en couronne, mais 
à plat, en le;» coUaot contre le carton, 1 l'aide d'un peu de glace tiède; emplisiies le vide que les caisses laisiHint 
«ntre eNes «fce de I» gelée Ineliée, poussée an cornet : piquet «n éventail sur le aoounei de la pirramldeS hftieleis 
trMMptmta, garnis de trogba. — On peut enlever la peau des trugto avant de les euire. 

IHQl — Botiion à» p«tlU hamÊrûâ. (DaMtn n* IM.) 

Pour ilr-r-->rr 1111 l:.ui<^-<iij (!•■ rr ir.'nn\ il fjUt disposer d'une 'iK.iit!'' i\r Ir .iiuirii-, fairr mire; 

<(uai)d ils i^ut refroidis, en détacher le.s chaire des quettesi, san» abinier le-i coquille''. — Collez sur plat un pain- 
vtH. de forme longue; lies sur son centre un montant en pain eonpé en tonne de déme, masquei-le awee une 
eimclie de lieurr»! et dégraisse; pii|uez ensuite li^s homards, jiar la <)ueue, à l'aide de [M-tites brochettes invisibles, 
avec la ipieue en haut; nappez-les k la gelée. Fixez alors sur le dessus du dftme un sujet en graisse; pif)uei de 
c'har|ue côlé 2 hdtelets parnis d« truffes et de crevetles; enfourr'z lu bas4' du pain-vert avec une ronronne de 
irancbes île queues de bomard, nappées à la gelée; entoures celle-ci avec de gros croûtons de gel6e, de foroM 
carrée, — Cette pièoe est posée sur socle. Avec ce bnfsson. Il tmt envoyer quelques saucières de mayonnaise. 

1511. — Buisson d'éciavisses. (Dessia u° 187.) 

Cuis*-z, & la mlrepoix, une quarantaine de belles éereNisses; laisM-z-|i>s bien refi-oidir, puis ébouliez-lés. Placez 
sur un socle rond ou hexagone un gradin à bui!won d'écreviss^-s composé de 3 étages formant pyramide; 
gamisies l'intérieur du gradia avec dea feuUI<ia de persil ftrais; accrocbcai les écreviisea par la queue, tout 
autour des abaisses, on commençant par le bas; la hauteur de chaque abaisse doit être cOoiWnée de ftw:on que les 
écreviiwes suspenduets im' lai--;, [it ain '.n vide entre elles; quand le gradin est monté, n.i|i|i 'z I-'l-i n ineii! : 
•■crevi!!tses & la gelée, entourez-les it la baiie avec un épais cordon de |H-rsil; fixez »ur le Liuiu du graUin un 
petit sujet cit grelase o« en stéarlno, représentant une dg«<K»e. Piquez sur les cOt>>^ 2 bflieleu garnis. Entourez le 
bas du socle avec quelques' coquilles garnie» avec une salade d'écreviases à la msifoonalae. — Avec un buisson 
d'écrevtaaM on peut servir quelques saneiéres de mayonnaise. 

1512. — Boisson de langoustes et 4e or«?vtte«. (Oeasin n* 178.) 

CrtMex sur un plat long un pain-^H de forme basse; anr le contre de ce pain Axes une pyramide en pain ou 

< 11 curi .ii. tii;i |iié«-' de beurre, for iiiiinr i peu pn'-s le d6me. — Cuisez 4 i 5 belles l.in^oii^^ti-. Tuii' - les refroidir 
sous pr<-ss<> légère, avec le» queues alloiigiics; retirée ensuite les ciiaira d<i ce» queues d'un seul morceau. Muta 
endommafçer les coquilles, c*esl*éHUn en vidant cellos-ct par le dessous. Coupai en tranches les ehain des queues 
de langoustes, dressex-le^ correctement en colonne, h dlsttMice de 8 i 10 centlm., en les apjmyant coutil la 
pyramide; garnissez les intervalles laissés entre ces f|iiene<i avec de belles crevelies régulièrement piquées en 
couronne, piquez-en égab-meut unt; couronue sur bi sojiimet du déme; posi-z "ur celui-ci un petit sujet en grals*e. 
Piques sur les c^tu* tf bAtelel» transparenia garnis de truBTes: entoures la base de la pièce avec un épais cordon do 
geMe hachée; envoyés à part 9 saucières de mayonnaise. — Cette pièce est représentée dre»ée sur an sotde. 

1513. — Buisson de qnenes de laagonates et de crevettes. (Dessin n* 171.) 

Cuiseï « à 7 langoustes entières; en les sortant de la cuiaMin, firiteo-lea rethMdIr aous presse avec les queues 
alloagéeSi aSn de les obtenir droites. Quand eUea sont firoidea, retires les chairs des qnenes, entlèm, sans ahlaur 
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le* coquilles. — Posez un patn-verl sur un plai long, lixuj: au centre de celul-el un monUnt fii pain nu nn r;ipton, 
masqué de beurre sur toutes ses surfaces. Sur le d6me, dressez les queues de langoustes à dlstjuicc, cW-binit, avec 
la poiate m bout; garaiaaes alora synétriquemeat Iw intenmllM vides avec de beitea crevettes piquées dans |« 
bmrr». Plquei un» grone tnilfe mritt emtr^ du dAm«, à n bm. Eutoom oeltil-ei tvee no éptb conloii de gelée 

IkicIj(-c. FlM'z II' haut un sii.i' i '-n fr.'il^--.'. Plf|iiiv <[.> chaque cOti'- 2 liâtelels transjiar. tiis, t'arati ds tmlfes* 
crodtonne; la bas* du |>aln-veri, envoyer de lu aia>oiiiiai>>e ù part. — O-ite pièee est pu8é« sur kocIv. 

1514. — Gradin aux Oanpliiiu. (Omiîb a* iSl.) , 

, Celle pièce est composée de 4 buiasoDs, dont S do erevettcs, moalésanr me petite pjrnmiide en beurre. Les 
3 autres «ont des buissons composés avec de petites mimes de trufffe» et de creTPttes: ceux-ci pniTmt Atre montés 

sur un p'tit montant en carton, forme il" )i\ r.inii l'', kIa''*^!* <>u maHjU''-. fi.Mirri'; il-, sont --m-niniirf's iI'hk 

petit hatelel garni. U) inxh*tm l'cntral est r^inijil>-nient cumpoifu avec des écrcviMK>ï entières, posi-es delwut, sur une 
eovehè'dB 'peisU llràls, Bppltqu*''<;!< contre les parois du. pain supportant le s^Jet mttMé en graisse. — Sur le centre 
de la pièce, dans la sninde coi|uille. inmi dre-ist'-e». en couronne, des tranches de laniçouKtos ou de homard, alternt'es 
avec des tranches de truffe», poséus sur do la gelùo hachée. — Les petites coquilh^s de l'avant sont guruivs avec 
une saladA de petllâ légumes, enticmMs avec de la seMe. 

IMfi. — Gradin m. grilSM taiitorlé^ i llodaitrle. (DMita n* m.) 

I.a jçarniture de ce f;radin se compow de pi'tites Inifr"^ en cais>i', de pain dr' r(>i"-îias conpé à la (■iiîll''r, de 
h4lelet8 transpareotn gai'iii» de truffe». Mais ces garnitures |M-u<t'Ut éiix' r)'mplaci'-es par d'autre», grus^esi ou 
matfres. Ceci est une aflhlre de préférence. 

1S16. — GradlB «n graiiM biitorii, an Chimnii. (DaMin n" 175.) 

J.a parnitur»' '!•■ rc trrinlm r Miii(>o!i<' de petit-. ii-.[i!i:s de volaille ou il'' L-.liii i-, ilri'..-rs sur la surface de 
rabais, inféirieurt'.. Li;^gradiu du milieu est garni avec des (ilebs de volailis en bi-lle.-vue; le gradin supérieur e4>t 
gani avee deaLgajantiitea de grives sa elianl'mix. Sur k» eOtés sont piqués des Jiiteleis gnrnfo de tniÀs. — Il est 
évUnnt que ces garnitures ne sont pas obllgaiafres et peuvent être variéea. 

1517. — Gradia «as tiarwmx. (DMSia n' 182.) 

L'abaisse inférl<«ura du gradin est garnie avec une couronne de ttelles traodies de bceuf fumé, dressées i 
elii>vBl ; sur chaque bout est disposé un bouquet de feuilles de persil frais. Le creux des S eomes. Imitées en graine. 

est i avec un bui--r>ii lii' tnifT- - rondes, pelt^'s et )flac<'>es. Sur le centre du .sO) l U'l ^rvj lin l'-st ■lr.»îiM5 un buisson 
de petites caisitei», garnies avec du foie-gras, ou de petites galanliues de grives. — Comme complément de ces pièces 

il m Huit Jamais négllgflir l'emploi de la gelée, qui leur donne toqjoun beaucoup de relief. 
... I . 

AHL — Char da Haptoan. (DmiiB n* 149.} . , 

Cette piAce est d'un g«?nre nouveau et à coup .srtr d'un grand effet sur la table d'un buffet de bal. Elle a été 
exécutée dans les euisineit de la cour de Prusse. — La garniture principale de la pièce consiste dans les petites 
truites au bleu, disposées sur lis pimnier plan; mais les S gradins à cascade sont aussi garnis avec des bouquets 

ii'.'Lii'vi--^i s, , t ]ii plateau lii-tiirii''.'s.ur lequel la pièce est dressée, est garni avec ili'- i quilles de table, empliis 
avec une salarie de homard ù l.» iiiaviinti.ii«e. — Avec ci'ti»- pièce, i! cnnvi. ii; if'i ^ivnvrv 2 saucières de tnayonuaise. 

151B. — Selle de chevreuil, sauce Ûumiierland. . ' ' 

Pares les fflets. d'une selle de chevreuil, coupes droit les côtes, en les éeourlant: piques les ehain, des deux 

cdt<5!s, avec du lard. Faites rftrir la Mil » f, la bru, Ii- nu au four, en I'arTr!5:int; laiswi-la bien refroidir. Détachez 
alors (es filets de la selle pour les découper en tranches minces, un peu en biais; remettes-lee aussilét sur pla»^-, 
glacei'Ies au |dnwav; dresssa la salin sur un plat long, entnnrai-la avec de la gelée et des eroûtons: «avojec en 
même tanpn uon uneUné do sauce Cumberiund. 

1520. — Quartier de daim à la gelée. 

Choisisses un beau quartier de , daim avec sa longe, gras, morliflé à point; désossez-le, Gcelcz-le, enveloppez-le 
avec dn papier beurré, blies-le rétir, en l'arrosant; quand 11 est défareebé et refroidi, déeoupet-le en trandûs, pas 

trop épaisses; remetlez-lcs en piri' lîr. <vr If» quartier sur un plat long, papillotez-en le manche, cnfaurn? le avec de 
la gelée hachée et «les crodtoDS. Envoyez en méiue temps une saucière de gelée de groseilles, ou de sauce anglalM;. 
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ENTRÉES FROIDES. 



Oo drtÊëe Indifféremmeat les entrées froide» sur paim-teru ou sur socles, en bordun; ou simplement isur une 
«anchB ds geléeprtoe aor le plat rata»; oda dépend tieaututup de Pââgaaoe qa'oa vent leur dcmaer, conne «mit 
de leur oompwition; mais les entrées destinons à être prés(>nt^>.« aux eonTlv*>s, dans un dtner, ne peuvent âtre 
dii«etAffl«nt dressées sur socle qo'à la eonditiou A]ur. c«ux-cl iw soient ni hauts fumm, ni luurd.i & porter, ni 
exposés & ^irc iicLi riori-K dans In transport. 

Quand, danii un dlnor, on veut aenir une entrée flrohle car «ode, le moyen le plus «impie pour érlter de* 
aeoidenis ceneiele à la drewer d'abord nir on plat, puis placer ednI*M sur le'soele, mais quand ce soele est pdaé 
sur table. Dans ces conditions, on peut toujours, sans rtifTriil'é. pr(!'»enter le mets aux convives, en laissant Ir socle 
sur table. Le* entrées froides des planches 37 et 3H sont dressées d'après cette méthode; elles peuvent survir 
de modèle. 

Les entrées froides servies dons les dîners de luxe sont généralement ornées de bâtelets transparents on 
slnplement garais; mais éllefl sont trèa-sonvmt ornéM avec d«* sujets an graisse ou en stéarine omdés on modeHs. 

Quel que soit le genre de dre.ssap' .iil<i|if.'' fi r^V' >i d <1 - [ >->s entrées, U ftnt dlattadiwi kardMaarde la Ugètvtéen 
même temps que de l'élégance, matt' !>uriuiit ilc u x liiliiA. 

iS2i. — Côtelettes de soles a la Phénicienne. 

Levés les filets de h belles soles, t>attez-les lépiîrement, salej-|es, doublez-les, marquez-1^ dans un sautoir avec 
du beorreetdwvin blanc; couTrez-les avec du papier beurré, faiies-les cnire A fia modéré ; ^utts»^ bhwt-les 
rsfipoldir sons presse légère; parez-les ensuite en forme de côtelettes; msqws-les avec ane sauce mayonnaise à la 
gelée, rangez-les & mesore sur une pla<|ne; posez eetle-ci sur glace, laf«mz refroidir la sauce. Nappez les côtelettes 
i la pelée, parez les contours du surplus de la sauce; l'i jinv ù i i,.îi uim', au Fn-ut iioiimi, uru' b'-Ilf luiiti' d'.!'i revlsse; 
dressée alors ces cfttelettes en couronne sur une couche de gelée, prise au fond du plat. Emplisiiei le puits avec 
ans garniture de droux'Beura en salade, erotttonnec rentrée. 

im — GfttiluttM da maa i la BéUa-Voa. (DaMin ItS.) 

Coupes 10 à IS eételettes d« veau, pairea-les très-léir^ment, cloutea-les avec des tralfes eroes, de la tétine, d» 

la lansu- à ri'rurlate, culli-s; marquez-les dans un siutoir pour les faire poêler selon la rrc!'^ orttinain*; quand elles 
sont t uUi >, faiies-les n'frofdlr sous presse; parez-les alors corroctenieut, en dégageant le Ikiui de l'os de la côte; 
C0U|M>z-les très-lé^éreiiii'uT Mir 1? bout de la noix, de fui^on à pouvoir les faire tenir debout; glaeex-les au pinceau, 
pour les décorer sur les surfaces et sur Tépaisiieur du dos avec des détails de trotfest nappea-les i la gelée, 
dressex-les (debrat) sttr un paiiiMperf , préalablement flsé sur un plat, ayant sur son eentre une eoloone en fraime 
un peu iilii>- hnu'.f (|in- ]■ < < ùl 'Li'ties: au-deH,sus de cette colonne, f^v?. un petit vase coulé en gral.sse; entii' < hùr|UO 
côlfietti:, pouisscz au cornet de la gelée hachée; décorez répai&seur du pain-vert aveu des détaib de langue écarlate, 
aatoure»>Ia, A la baaa, ma des oroAtona de gelé»; envoyiac sépneiment une aauea tartam. 

IB». — C^tdittai da T«an à la ParMeniM. 

Covpes It eélaUtlaa du veau de gros.seur ordinaira, mais en laissant les côtes trt>H-cuurtes ; marquez-les dans 
un sautoir fooeé en braise, mOttillea-l«s juste à «ouvert avec de bon fonds, pour les faire cuire tout douceaiuM; 
égonttes-les pour les faire refroidir sous presse légère; pares-les de belle Ibrme, rauges-les sur un plafond, 
tournées toutes dans le même sens; décorez alors les nui\ ilc^ côtelettes avec Uc jolies rosaces, dont 0 rurrn''-i s avec 
des truffes et 4 avec de la langue écarlate bien rouge, mais en ajrant soin d'humecter le décor avec de la gelée 
mi-prise. — Oonlei sur uo plafond à rebords, bien droit, une eouebe de gelée de 8 A t mllUm. d'épulsasur; Mtes^ 
raffermir sur glace; sur cette couche, rangez les côtelettes. Tune à côté de l'autre, en appuyant la partie décorée 
sur la couche de pelée; coulez entre elles de la gelée froide <-t liquide, de façon & les couvrir juste i hauteur; 
laisses raffermir cette pelée, puis cernez tout autour iBB eételeltes avec la poirm d ni [.i lij couti^au, en rasant les 
cbalra; détachea-les ensuite du plafond uns à une, «m passant ia lame d'un couteau dcssdua; dresMis-tea en couronne 
sur an pwH'serl, avec la oOté déearé oi dessus, mais coairalnmant A Tord» établi, elest-A-dlre awo le numohe 
eu dessous «t lus aals «n liant, Flxei sur le eentre du fate-wri nae petile ooiwe en graisse, empllsaw-la avec uae 
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petite macéUoiou du légume» varivs; croiHonuex li> (ond du plal, envoyez part une siuice froide, mig(»t« 

1514. — Gôtalottai â» vtra u nrprlia. 

Taillez 10 à 12 p<»(it<»s cllt«^lett<>s tU' vi-uu ûp Rrosacur urdinaire, baltPi-les l<^pér<'nipnt sans les parer, faiU'S'Im 
brataer seloo 1» règle; glacez-iea, Jaiwex-ies refroidir «ous presse légère; parei-ies alors d'égale forme. Dégages tes 
chairs des bouts d« eèta, puli «nlovet mir la noix de clmioe cAteleito, à l'atdo d'an eonpfr-pâ1«. nu rond de S i A centini. 
de il'ami''tiv, traversant di- |>;u-t rii jijt t; r.tui:-'/ à ini'Mirr « r-^ côtelette» sur une plaque, emplies.'/ cinît-'s de» 
noix avec un solpicon de truffes ié^in iu^iit lié avec de la saue« cbaufrolx. Teucz la plaque i«ur place pour rafTennir 
Papparell; détachet enlln les cAleleiies avec la lame d'un couteau; mtf^quez-les enti>^reroent avec une sauce cbanfhllf 
Monde, T«me>-le* ^ moaure mit uno plaque, toutes dans le même seus; laisM^c bien nfroMIr I» «anoe, décorei-Ies 
inr la noix avec une petite rosace de langue écarlate. napp^-les & la pelée. — An moment de aervfr, porei lea 
l ôti l.-ltes du !iur]>lus de tu sauce, dressez-les en couroiitn' -ur une épais,se ciiucli.' de ■^•rlrf. prl-w sur plat; garnissez 
le pulta avec une couche épaUoe de gelée hachée; sur celle-ci, dr«i>%es uu<i garniture de truffas coupées en James 
épilMi. KMonnx les ofttelettes avec «ne «ouroane de ebamplgnona bien <saits, Mttqnés avec une trèa-l^re 
coochn diB anwa «bwfroiz; mmvyeg à part nae aance ravigote ov tarlare. 

ISIS. -~ CôtèlattM ÙÊ moDton au polntag d'aipwgaa. 

Coup' / 12 ri*;ti-!i-(;i-- di) <loub|e de la pros^/nir ord'imlr'-. Iiiiitivd' -- l'-L-'''r. iih'nt sans les pui'.-r. i lmiicj! les noix 
avec du lard, marquez-les dans uu sautoir foocé en Liraisii!; mouillez-les à hauteur avec de bon bouillon, faite»-les 
cuire i fen trte-dMXt Meses-tefl refroidir i moitiA 4mm iMr eutami, pals mettea-ks sous prene légère; qnsDd 
elles sont froidi-îi, par«'z-les ù vif, eu tenant les noix bien i^nd<'s, dV-eale forme. Dépapi'/. les ehairn des bouts de 
côte, masquez-les avec une sauoe ehaufmlx brune, ré'duite a IVjisence de champignons; rangez-les à mesure sur 
plaine, toutes dans le même sens; luisM'z ivfroiUir la sauee, nappes-lOB k la gel/-*-. l>apillnl(>ZH-n les manches, 
drsasai-ies en couronne sur une bordure de salade itallenoo, reavoraée sur un plal; gamlssef le puits avec de 
lidies pointas dRaspeiges vertes, assaisonnées «a salade: crotltonnes les twnls do plat. 

1526. — côtelettes d agneau à 1 Écaiiate. 

Taillez un^ qulnmlne de belles cAtel«!ttc« d'upneaii. parez-les sans défnurer les chairs du manche, battpx-les 
légèrement, a\''a|ionnez-leH, faites-les sauter au beurre; aussitôt cuites, faites-les refroidir sous ])r<'sse lépèrit; 
parez- les avec soin, dégages les chairs du ttout de c6le, glacex-les, raogex-io» À mesure sur une plaque pour les 
napper t la g»lée: dremes-les ensuile en coaroane sur nn« bordure de foiée, farato «we des lésâmes variés, nuls 
en alternant eliaqu' l ra. I> ne avec un crodlOB do langue écarlata bien rangn; enpllaicx lo puits avec une garniture 
de légumes, aiuialsonués en sulude. 

1527. — Côtelettes de poulets à la Macédoine. 

l'arez 14 moy>'n« filets de poulets, battez-les lép^rement, marquez-les dans un sautoir beurré, assaisounejt-lcs, 
MteS'les pocher cm l. 'iirtv des deux côtés. Quand iU sont bien épouttés et r*-fi-oidis sous press>> légère, parei-los 
da ooaveaa. Piques 4 chaque filet, sur le bout pointu, ua petit os de cuisse de pooiel; masques>les avec ana 
sance diaufWttx ft laravlfrot^; atisEitAt la sauce refroidie, nappes le* eAt«>1etlM il la gelée, paplllolea-loa, dresiei-les 

^•ir l/iirdiir> d" p. un d" M.iUiitl'' .\ l'estragon ; dressez datis le piiil- iiik- :iMi'iHluiae dclégUBMaTBilés, BlBBiBannét 
en salade, en les dressant eu pyi.iirj: nappez-h's à la p<-lée, croUtoniiex iv. plat. 

1528. — Côtelettes de clieTTaiiU à la Dorsay. 

TaWa IS à 14 belles cdtelcties de chevreuil, sans les parer à fond; assuisonnes-ies, dépos<.>>-le« dons aae 
t^rrln**, fttttps-lw macArer pendant quelques henm dam nne marinade crue; épuuttes-lea ensuite pour les époDgor 

«iif un liiiL- -. l'.iiîr- I huiuTrt '.'huile el du Im-ui i ■ d:ir> un saninir, ranpi-z les côtelettes au fond de celui-ci pour 
les faire cuire, eu k':^ rctourniuu; égouites-le», laUsez-lcs refroidir sous pr««i<« légère; paret-lesi à vif, maijquez'les 
eatièfenwBt avee une saaoe ehmtntt brune, mêlée avec <|uel(|tMS eulllerées de truffiin crues, hachées. Quand la 

sauce est refroidie, nappez l' <-- rAlidelt»-"! à lu peléi-, parez-les du surplus de la saUCe, f»aplllot>-z l's munrhe<<, pour 
les dresser eu couronne sur une bor<lure du pain du j^ibier; garuisscz le puiu> avec dos truITes cuites au vin de 
Oanpagne, tfanécs, nappdes k la gslAe ; erofttonnes le plat. 

tsn. — Gtttel«UM il» sibi«r «n Siqprtae. 
Frèpircs nn appareil do pain d» gibier, en procédant selon la méthode prescrite an a* 1A7S, mais sans être trop 
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mouatens ; en «teraier lieu, mélei-le avec un s&lpicoa de fole-grw, vcnei-le lur une plaque, en donnant i la couche 
l^alflienr de 1 centbn. Tedn I* plaque nr i^aee, jmqnt ce qoe l'apiMreil «oU Uen raflisml: eou|n»>ls alen «vee 

un coupe-pûte pn forme cdieleue; & dâraut de celui-ci, coupez les côteletles sur un modèle en carton, avec la 
pointe d'un petit cout<-au; li'iseï-les, mx'>quez-les avec une sauce chauTroix de gibier brune, en les rangeant i 
mesure sur une plaque; paiez relle-ci sur glace pour fuire rtifroidir la sauce; postez sur chaque c6tclel(e une 
bells tranolie miDoe de trafle; mppex-ies à U geiée, au&titAt que la sauce est refroidie. Pares le contour des 
eeielBUfla, dtodMi-les de la \a»rf», frfquei à eIneaM» ear le ootA polain, «ne petit» fMpHloie; drea iwi toi en 
couronne sur un pain-m t. s^thi-^'. ï h- fond dtt pafiSAWC m» couehs de gelée bidiie, flotees de HempUr aveede 
petites truBee rondes, glacées au pinceau. 

1530. — Côtelettes de foie-gras à la Lucallus. 

(>>upez le contenu d'une terrine de Toie-grais de Strasbourg, en tranches de trois quarts de centim. d'épaisseur; 
distribuez ces tnutcbes en 16 petites cftteleltes de forme Cgale, masquez-les entit^rement avec une sauce cliaufrolx; 
nblev'Iea à aMture qu'elles sont aauoéee, uoe noHié «ree des tmirns bâchées, l'autre moitié avec de la langue 
éearlale, aussi hscliée trës-fln; rangez les cAtelettes sur nne plaque, tenes-lex an moment au timbre pour les 

rairennir: égalisi'/-)'"- ave U d'nii riiurnui. i.ini''/.-l''> i lnh iivie, sur le Imhi: [Hiint;!, uvit i.nc p-'iit.' iii.incbette. 
Goiiei, sur un pain'Vtrt, un montant de forme conique, masqué avec do beurre ; autour de ce muntanl, drcwes les 
côtelettes debout, & dwval, en les appayent, par le bas, sur le pab^ml, et sur les eMAs oootra le nonttnt, bmIb 
rii Icf alternant, une rouge, une noire; & l'aide d'un cornet, poussez de la pelée entre le» côtelettes; eutourez-lc». 
à la base, avec une couronne de petitesi caiiiHis de trufles glacées; tixez «ur le haut du montant un petit «lyet, 
modelé en graisse o« «oulé en stéarine. Vanes te plat «u timbre Juaqu'an momant de servir. 

ISM. CUalattaa da fti*-«r«> «a dttnllrds. (Daada a" IM.) 

Collez un pain-vert sur un plat rond, ornez celui-ci avec une juli.- Intrdure en grais!», entourez-la avec de 
petites perles, également Imiiâes en gnUaee blanche. Fixes un rovut«ut «n graisse sur le centre du pain-vert, 
«ntoures-le avec nne épaisse couehe de gelée hachée, de façon à le masquer entièrement. Sur le haut du montant, 

fixez un petft sujet en graisse. — Dépotez un*' tri-rir,.' ih- fiiir'-:.'rjs ilf Stra.^hnnrfr, suiiprinir'/cn î:i praiss*', divisez 
l'appan'il en trois parties; parez celles-ci de façim que l'épaisseur ait le profil d'une petite côteletie; a i visez-les alor» 
an tranches d'un deml-eanitm. d'épui;«seur; trempez ces cMelettea dias une sauce chanfh>Ix brune, liée 4 point; 
nngoi-le* i mesure sur una plaque à distance; quand la sauce CM refiroldfe, parez les céleleties dtt aiirpla% 
nappes-Ies à la g>>lée, piquez ft cliBcnne une petite papillote, draaiea^ea an eonronuc, presque deboat mr in pala^ 
vert; souten'V-N'. à \<-\ir \y\^<- \.i s-ié» hachée, poussée in comeL — Cette entrée est dressée sur sOde; . 

dans sa siniplicité, elle est des iilu> iI mjiilik '^. 

1532. Côtelettes de grives à la Russe. 

l'rt paitz uu a|jj).ii-oil *le pain de gibitr, m procédant comme il ejfi décrit au n" 1473: étalez-en, sur une plaque, 
un<' couche d'un demi-centim. d'épaisseur, pour le faire refroidir sur glace. — Préparez un salpicon de dicte de 
grives, méles-ie avec un tiers de «on volume de troflim, égaienent coupées en petits dés; lles-to avec un peu de 
sauce ehaufrolx, étalex-le en couche rolne« suir Tapparell de gibier, en ayant soin do bien régallaer; anssItAt qu'il est 
devenu ferme, coupex l'appareil m forme Ai- l ôli leites avec un moule de cette forme; prenez alors i : - < rit*>li'tf"s, 
une à une, 4 l'aide d'uite fourchette, treuipca-lcî dans une sauce cbaufroix brune, pour les masquer entièrement; 
ruges'le» à mesura sur nne plaque pour fbire refroidir la sauce. Nappes'les ensuite .& la galéCt parea-les, 

paplUotez-lcs, dressez-ie.s en er)umnne sur une couehe épaiss4> de ijflée pris4> sur plat; cntOUfeC-leB avaC dO la geMO 
haehée, croûtonnez le fond du plul. Kmplissez le puits avec une salade de léfrumes. 

1533. - Côtelettes de perdreaux à la Russe. 

Parez 1 ou 2 galantines de perdreaux entières, en leur donuant le proAl de côtelette; distribues ces galantines 
en tranches transversales d'un denii-eeutim. d'épai*i«i^ur; mas<|ue«-les aussiii)t avec une couche d'appareil 
de pain de gibier n* 1473, ajrant un domi-oentim. d'épaisseur: quand l'appareil est bien refroidi, masquez les 
cètdettes avec una sauce cbaufrols brune, nu^et-les A mesure sur plaque, Pune à cMé de Pautre ; nappes-lee »v«e 

île la çel'V; aIl'■•s;t<^t que r-l'.^ cl est prlsie. parez-les du surp!':« (If la sauce pour les paplllut<T, les dresser en 
couronne sur un pain-vert; empliss<>z le puit« av«c un buisson de iruCTcs en petites caisiiC!!, crodtouucz le fond 
da plat. 

1S84. — (UtdlMi»» 4* ltoi«-gni* * 1* KilargL 
Mpaïai m potlt apparat! de foie-gras, ait pfocédaat d'aprét la méthode prescrite i Partîde jvsm tfc ftk «a 
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tupréme; tlnisM-n-U', i<n incorporaut uu petit :<alpiconde trum», étalez-le mr une plaque en couche d'Un centlm. 
d'épaisw'iir; |iiiM/hi Iliaque sur glac(>; aus»il6t que r;>|i[i:iriMl ••«t raOermi, distribuojî-le m rtMilitt''^;. en le coupant 
avec ua emporte-pièce ou à l'aide d'ua modèle avec ia puiute d'un petit couteau. Masquez tour à tour (es cOlelettee 
en le» tramiMuit dam une Huce ehaonrots brune, rangec-tes à nwaure anr «ne plaque, laliaea retMilt la mee. 
Décorez les côielette-s, d'un côté s«"til<!nii'ii(. av.-c un" ln'II" courouiiir d«> trufl'iïK, appliquaut tvllcs-cl sur lu partie la 
plus lar^ des côtehUI»*!!; napiiez-les aussliùt u Ijl gt^itie, piiic2-les, dros!«»z-lo» en cuuroiutu sur uoc épai^ coucbe 
de gelée, pri.s*; sur plat. Dn-ssez dans le puits de la couronne une garniture de truffés pdées, euiiaa «i vin, 
refioldies, glacées. Entourez les cAtelette» avec de peUia crofttona de belle gelée. 

1S8B. - GMaletSM «a Hi» volaill*. 

Avec une purée rti- %ril.ijlt'-, |ir.'[.ur. z un aripan it an Inirn-, rn procWanl d'apr«« la méthode prescrilf 
au n* 1{|73; étalez-le sur unt- plaque, en rouelle d'un ceiitliu. ttV'paisseur; tenez-le sur glao;; quand U est 
bien i«fW»idi, coupez sur n tmrfaoe une vingtaine dn oAteleites, à l'aide d'un coup^pâie ayant cette forme; 
détachez-les de la plaqnn, naaqnni-lea aunitAt avec une aauce chaufrolx blonde, en lea nnfeant 1 meaore aw WM 
autn! plaque pour faire refroidir la aatice. Décorez chaque cAti>Mti> av)>e nn<^ roncw de tnifTes, nappei-}es enwlts 
à lug' li '-: que celle-ci est priM', par»'Z les rAteletles du M:r|;li)^ <]'■ !.i , ]iii|ii('z une petite manchette an 

bout pointu, dresseS'ieii en couronne sur un pam-een. EmpU&sez lu pulLs asec de la gelée, sur celle-ci drenoea un 
Joli bulBMn de tète* 4« ehamplgnons bien blanches; nappes-lea à la gelée, croôtonnez le Ibnd du plat. 

ISae. — Bli il A la lIlr«lMtv. 

caMlilMM 6 beaux rte de veau, fUtcs-les dégorin»r et blanchir wlon la rïitK enveloppes-Iea avec du lai^d, 

rjili'--lrs prsi'I.'r; aussitôt euitis, éfÇOUttez-lPs fiti*i--I. - rrfniîi'ir ^n^■. [h-i-.-;,' I.'v'i'P-: ii.'l:nlli'z-lrs (-risuite pour le.< 
parer ronds, les décou|)er en tranches sans les défonuer. tV-corez-lcs alors avec une belle rosaç<; de trulTeif noires, 
iMippef4M In g^ée mi-prise, puis dn7's«e]t-}es sur une salade de légumea à la mayoanalae, montée en déme daaa le 
pQlta dline bordure de gelée, démoulée sur un plat; envoyés aépartaicat une sauce tartan. 

1SS7. — liBgitM de vmu ao benne de Moatf allier. 

Faites dégorger 5 1 6 languee de veau salées; euisez-les à l'eau, faites-lfs refroidir soua presse; parez les avec 
soin, divlws-les ebacun<> en dmix sur leur lonpieur, nappe7-l(>s avec rte la ireléi- rougie. — Étalex sur une plaque 
tîoaverte de papier une couche de beurre de Moniiiellier, de l'épaisseur d'un centim.; tenez la plaque sur jçlaoe, 
Qnand le beurre est raBermi, distribuez-le eudouae pariiea de la même dimension que les langues; dressez celles-ci 
«n eonronne, en les alternant avec leacOUdetiea m beurre;, garaisicz )e puits avee un émincé d'eatialopca de dinde 
aamlaonnéea en salade{ croOtonnet In fond du plat, envoyez à part une seudère de revigete frokb. 

IBSt. — langaea da nMtan I la Oominiaaim. (DaaaiD SOB.) 

Faites blanchir 10 £k 12 langues de mouton fraiehes, reiin'z-en la peau, failes-ips cuire dans un bon fonds; 
égouttez-les pour les faire refroidir sous presse; parez-les, glacez-les de belle couleur. Coapez 13 croOtoit» de langue 
éeariate en forme de eréte, ayant la mène longwur que les petites langues, nappez-les à la gelée roufrle. — CMlez 
sur un plat niiiil un jmin en graisse blanche, déçoit^ avec des ornements verts; Rm / -(■liili imur -^ur --iii -' iin-^- un 
montant surmonté d uiif petite corbeille en graisse, moulée ou décoiV-e ; entoure^ c»; n>uiiUiil uvi c une macédoine 
de légames IMa avec àr l.t m.iyi tin:!!--'- a la gelée; dress<>z les langues autour de ceux-ci. en les posant debout et en 
les alteraant atwe une crête formée en langue écarlate; «outenea-lesen dessous avec de la geiée hachée; nappez-les, 
eotonrex-lM avec des eredtoos dégelée ée ibm» Mn4e: eroAtonnes également le ftmd du plat; emplissez la ceupe 
avcr i.iiiPh p> tits lA^'uines de ntuace variée; naroes-Ice «utti à lagdée; envoyez aéparéownt une saoeière de 
mayonnaise ou de ravigote. 

1539. — Pain de foie-gras en bordure. (Dessin n* 204.) 

Incrustez sur glace un moule 4 bordure à caouelons inclinés; empllssez-le avec de la gelée d'aspic bien claire, 
latoses-la ndfennir A point. — Dix minutes avant de servir, trempez vivement lemoule à IVau chaude peurdémouler 

la bordure sur un plat, temtz celui-ci ■^nr p'.n r. m iio-^ant bien d'aplomli. — D'autre [turt, tenez ^ur glare, |>endant 
une heure ou deux, uuo lurriuii de foie-gras de Sirasiiuurg. Eulcvez U couche de gruissi- qui couvre l'appareil, puis 
prenez de la main droite une cuiller en fer, mince, mais solide : trempez-la à l'eau bouillante, découpez le pain en 
morceaux lisses, eoneaveaet arrondis, dans la forme h peu pr<>s de la cuiller; dressez-les & mesure dans le pulta de 
la bordure en formant une belle pyramide élevée et régulière; nappez légèrement les morceaux coupés, avec de I* 
gaiée Dt-prtae, peaei nae tmdb entière aur le sommet. 
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ISMl — Faii da paNmu m Soprême. (Dénia a* t97.) 

Leva !«• clnln de S perdreaux eutto. |HUfe»'ks, Arites-lea plier; aaMltooiia rtpparsll de bon goAt, aCIes-le 

av4'c â di^cll. d<' sauce chanfrolx, r^dullc uu fumoi (1<> p*>rdn'aiix ; pasM'x-lc au tamis An; d/-po.<cz celte purt^e rtan.^ 
unn tcrrim», travalllex-l» â la culllpr, eu Incurporant, par (►niitHs parties, 300 grani. (to beurre frais, bien «épongé, 
mais sans cesser de travailler l'appareil; quand le beurre est incorjior^, additimiiicz un petit solpioon de truOim et 
de raie-gras, verwc-ie daiu an moule à cylInUro uni, lé^mnent beurré, Incrutlé sur glace. Lainex raffermir le pain. 
Vu qoan dlieim avant de servir, démonles'le sur un paitt-wrt décvW^, ayant nne coloniM! 11x4e aur aen eenlre. 

Fîxpz tm pc-llr sitji'f i toiipr- sur l;i i nli rin^-. (Ihr.'i: !<■■ puin, (li'i'<in|ii /-)e en liials à moiti'' ilr liatiti'iir Seulement, en 
ayant soin de tremper le couteau à l'eau chaude; ganii»sez la petite coupt: avec de la gelée hachée ou ik» (ruffeik, 
erodtonnei I» baae du p«ia, eotonrea le pam-tert avec de la gcMe liadite. 

iSH. — PdD di ftlljiHtM à la 

AveeunepurAe de golinotles. un pen de Iwnne eauee eliauAwlx blonde.nn peu de glace et du beurre 8n,p!rtpam 

«Il :ipp;in>H. en procédant d'aprr - l;i dm'iIhk!.' prv-^t -ît." à l'arllcle pn^'f.'^tlr'r:! : ;iilclittiinnex <)uelques truffes coupée* 
en julienne, pui«î élale/-le sur uu (Uuluiid à rebord», en couche d'un «?eiiUin. d'épaisM-ur; lissez le dessu!) de 
l^pparcil, aUKsitAt qu'il e:<t froid, fclurez toute su surface au pinceau, et nappez-lo avec une couche n^uliém de 
gelde; qoaad celte gelée e«t prise, coupes l'appareil, en le distribuant eo carrés longs ; pesées le couteau en desHNW 
pour déiaeiier eee carrés du plafond, divasee-to aussitôt eo eouronne rAfBlIèrei, sur une eouch» de geMe prise sht 
un ptai : L-unii-.^' / le puits avec de la fcelée hachée, .sur < < ti. i, liressez une gamiture de tniOes n^kpéea ilafeiée; 
croiltonnez le fond du plal; eutoye^ iiéparément une saucière de raviirote. 

1542. — Pain de volaille à l'estragon. 

Pilez les chair» de 2 petits poulets cuits, métez-le-s avec le mène volume de sauce ohanAraix blondot paases 
l'appareil au tamis fin ; déposez-le dan» une ti>rrine, délay4'z-le, en le travaillant i la cdlllêr avec un dfclt. dliulle 
d'olive, quelques cuillerées de vinalfiv & l'estraifon et ave<- la valeur de 2décll.de bonn> -'rl. f ; i'>>sayez sa consistance 
sur glaoe; s'il est à point, pacm-le à l'étamlue; llex-le sur glace, en le tournant conuue uu bavarois; aussitôt 
<)ti*tl est I point, verseB>le dans un monte i cjlindre uni; quand le pain est ndfermt, démoules-le «ur une oondra 
de itelée prise sur plat, décorez les pourtours avec une puirimnie fiirnirhon» bien verts, coupés à remporte-pièce, 
trempés à mesure dans de la gelée iui-pri4>e; dressez sur le haut du pain uuc cuuroiuie de pclils AIcts de volaille, 
nappés à la geUet aliernéa avec des eacatopsa do langue éearlaie ; croflioanei le lOnd du plat. 

1M8. — Pain d* TOlaill* à la Kodana. (OaiaiD n- M7.) 

Incrustez sur ^taee un moule dit ft maeédofne, mais mns le double fond; chemiset-le avec une léftère eouche 

de ireléé : i jnc! / i:i>iil it l'iiro's (sans ordre -y iin' li ii. u-- d --- lames épaisses de grosses truffes ; aC'-nM Ïi'-;: ilniible 
fond du moule .1 sa place, coulez, peu à peu, de la gelée froide entre les deux moules; quand le vide est comblé, 
emplives le double fond avec d» la glaee plMe; une heure aprta, reiiaes ta glace de dotrtile fond. renplBoes-48 par 
de feau chaude afin de te détacher et l'enlever; emplissez alors ce vide avec de petites escalopes de volaille, 
entremêlées avec des crêtes, des rognons île coq; coulez à mesuix», dans les Interstices, de lu sauce rhaufroix 
liquide, mais froide. — Au moment de servir, tremjM-ï liM in.'iit le moule & l'eau chaude, essuyez-le, renversez-le 
sur un pain-vert décoré avec de la tétine ou du Uaoc d'umX cuit; crodionnes les bords du pain-vert, ainsi que le 
fond da plat. 

1544. — PaiB de TolaiUe i la Chantilly. 

Pilez les chairs de 2 poulets cuits. a.s.saisonuejc-les, niélez-les avec à i à décil. de sauce chaufroix réduite il 
l'essence de champignons; pa.i.sez l'appan-il au tamis, truvaillez-le pendant quelques minutes, eu incurporuit la 
valeur d'un verre de gelée chautle afin de le liswr ; essayes sa consistance; s'il est assez fort, paasez-te i rétamiiw ; 
versee-le ilans une casserole, tonnies-le sur glaee pour te lier comme un appareil ibavarols; tce point. Incorpores 
i l'appareil 5 4 6 cnHIi i-'r^ ;'i hnijche de crème fouettée; versez-le aus.sitdt dans un moule à cylir.itre uni, préala- 
blement incrusté sui- irlacc, chemisé a la gelée. — .\n moment de servir, tn-nipez h- moule & l'eau chaude pour 
dteioQler le puin mu- un moatant dYntrée froide; plis.sez celui-d sur un plat froid, décorez le pain sur le centre et 
eontre les paruls eztérienies, avee une belle guirlande <te truflln, en ajrast soin de tremper A mesure les détails de 
tiuIRea dam la gelée. Golles «a petit aajet ea gralsae sur le felie de la eolaaoe, entourea.lei à sa base, avec uae 
cooTMae d'eaealopea de fote'gras, aaooAes en efaaabels, nappéee A la geMa. 

n. 6 
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IMl — P«ln IiiballA. (SaMiH UT.) 

Plie* \c< chairs ciiiies dp 3 bt^asws, ainsi que li-s foios et les inb>stiiiK; m^lt'z-lw avec 3 tii^oil. de fadcc 
chauflrolx de gibier; puses l'Appareil ta (amis, dépo««»-ie dan» une terrine, (iéla]r«s-l« avec 3 à 4 décil. de gelée ; 
eanyei alors «a consistaiioa pour te lier sur glace oomme ud baviroia; veimi-le anssitAt dans nn ifnnû moole i 

pelée élugi". i .'i aî il>lfuient iiifrusté sur place. — Vn «jimrt d'heure avant de -i t vir, il.'mnii!f'!;li> ii iin mu- un l 'Hivercle 
ili' citHscriile lègèreiuâut huilé, glissez-le sur un peiit socle en graisse, imitant une couronne, pos^-'e sur un fund on 
graiisi«>, forme de couwia; au centre du socle doit éire ménaftée uoe cavité duns lai|uelle une petite colonne peut 
être Introdiiile; piquai ua bftielet garni sur le haut de celle-ci; enionres le foad du plat avec de la gelAe iiacli4e> 

1S4B. — PalB de Mm de lottM. (SiMin n- Itt.) 

InemMiei sur gten un moule A 6 pans, formant pyramide ; montez contre les pamla de ce moule dea truffe» 
régnlMrement coopéen, pour former une bande d'un centim. et demi de largeur, en ayant soUi de les tremper A 
mesure dam de la gelàe mi-prise ; quand le moule tut alnsf décoré, emplls<ii>2*|e avec un appaD'Il de pain de foie de 
lotte au Iwurr»', prépan5 d'après lu même nu':!; "!' ipi ' iiniir l'jpi ai - ii il. (Tit au n" 1540, tenez le moule sur place 
pendant une beare. Au moment de sert ir, démoulez le paiu sur un niuutaot d'entrée froide ; glisseï celui-ci sur un 
plM; tw sur 11 coionae du aïonlg»! un petit aïOet en graisse ou eu stéarine, crotMonnei te ftuid du plat. — CeitR 
entrée est posée aor soclet pouvant aller sur table dans un dincr. 

1S47. — PuJii d'écmlnei i 1» g«lé«. 

Di^corez un moule à cylindre, incrusté sur place, avec quelques détails de truffes, de cornichons, de blanc d'œuf 
pocbé, en les trempant i mesure dans de la gelée ml-priw; cbeinl<«< le moule et le décor. — Ëplucbex les queue» 
et les pattes d*ane centaine d'ëerevIaMw, conpei-en nn tiers en salpicon, déposn ecliil>ef dans une terrine avec une 
épale ijuanlité de IniiTed culteo. coupées eu dés; faitfs piler lern'.fi' pn-ir h'-^^ l'nnverliren ]tilte; étendez cell. -ri ni • 
décil. de sauce chaufroix blonde, ajoutez uni' pointe de cajerine, pasx'z l'appan'il au tamis; délayez-le alin> avec 
3 décil. de petée; essayez sa consistance, (ouni<-z-le sur pla<'e, dans «ne casserole pour le lier à point; ajoutez à 
Tappareil le «alpicon d'é<:n-visïC!«, verses-le dans le moule cbemi^é. Quand le pain est nifennl, trempes le moule 
dans de reau eliande, essuy«ic-l», renvencs-le sur un plat, entourée le pain, k aa baae, avec une bofdure de moitiés 
d'u'uf^ <lijt<. décor>v^ aux traites, en soutenant oeux-cl iveo nn cordon de gelée hacbée. Euvoyot sépafdmoot une 
nuciérc de majrouQaise. 

IS4S. — PeUta pains de volaille à U B«na. (DBMtn n* 200.) 

fitalei dans nn plafond ft rebords une couche de plaee pllée ; sur celle glace ranges une quincalne de moules à 

dariole, décorez-les nn riiri<I. < !;ai:un asec un i nnil iniIT.' noire, préalablement tr«'mpé dans de la pelée mi-prise; 
ausntdl que oe» ronds sont coiiHilidés, emplissez tes muulea avec de la gt>l^ pour Icii vider: 3 minute» aprt^», 
o*est-4Hlire nlorB qu'il* se trotivent entièrement nappés autour et «u fond avec une eoucbe do cette gelée, trldes'les 
pour lr-« emjdir aussi l6t avec un appareil de pain de volaille n* 1542 ; tenez-les sur place pendant une heure, Au 
moment de servir, trempez ces moule», l'un apr<>* Tautre, d»n« de Feau chaude, pour démouler les yeilvs pains, lot» 
dresiser eu pyramide sur uu pain-rert & trois pradius. décoiV-s; im sur lo piuabautgtMlln uuo petllft COUpe en 
tétine, garoissez cette coupe avec de la gelâe, croiltonnez le plaU 

1849. Ghanlrolz d« pmliti i 1» Btrlitott. 

Cubez 3 poulets, en les tenant g«rl>eKf<s, lalsaez-log refroidir, découpez- le^ chacun en 5 morceaux, 
sttpprim«!-<>n la ppau, les pilons, les ailerons et la plus prande partie des os; maM|uez tour à tour le» Ulets, les 
hauts de |H]iiritM< et les cuis-'^es avec une sauce chaufroix ik la ravigote, en le» ranpeant 1 mesure sur une plaque; 
anssitét que la sauce est froide, nappec-les & la gelée, — Renventes sur plat un moule i bordure unie ; emplissez le 
puits de cette bordure aveo un taroptm en pain masqué de beurre; pares les membres de volaille du surplus de la 
sauce, flri's - ;• !, ^ '^ymétritiuement en buisMin sur le centrt- de la bordure, en les alternant avec (iueti(ues créie» et 
quelques champignoD.s; miU» en évlliuil de Iti.s fuiro porter sur la bordure; nappez lea crêtes et cbampiguon» à U 
foMa i teuea le plat tax timbre Jusqu^u moment de servir. 

4SBD. — Gbavllrdz de ponleU. (Hanta n* IM.) 

Oéeoupet S poutets «ults (chacnn en 6 partk»). purei las Blets et hauts d« poitrino, supprimoH» la peau: 
maaqiMMea a¥ee uao auuoe diaufroli bioade, «aaiei-las ft mesnre sur une plaque pour laisser refkxildir lasauee. 
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!«• mpptr à la gdAe. — laorunes sur gliice un moule A bordure uni, <Iécorez>le, contre les psrois, une UM 
coaroniK de Ml» crètea, en trwmpuil & mmm etn«iKt dans de l« fel4e ni-prlM ; Itnlai9i>i dV>mpltr le moule, pen 

1 p«ii,Mivec (l<> la gt"lée, lev .' 1- --iir elace pendan' ini'' tn'iiiv; d<^inoulfZ alors lu Ij..!.! if' -iir un nniiit.Hii J'.-mnV 
froide à 2 étage>>, glUspz ce muttlant nur uo plat, collez un pnlii siyut en graisso sur lo ham ; dn-s^e^ les filets de 
pontets debout, ta les appuyani tout A U fols rar la bordure et contre le amuantr malaen lee aUerimt iveo Mae 
trutfs ronde. Dreaaec u » hauts do pulirine tur le gndln «upérieMri entounai-lee. alwd que lea Mets, avec me 
couroooe de tdm de cbanipignoD!<, uappt-esavce laanee cbaelhA. — Cette entrfe est poeécaur w aocle pouvant 
aller aur table dans ua dîner. 



Sur restomae eolt dTaiie cnme dinde, eonpea «ne qntnaaiiie de Mêla; «mk! hm^i que poaalble, nais pas trop 

i^ipais. Ma.s4|iicz-lL-s, d'un c6i<'^, avec une couche luinco de pain de Mu, afin d'en aujccnenter l'i^palsseiir et )«»!! 
mainUjnir di"oUs; fahes raffermir l'appari'll; roupeit ensuite les filets d'une éftale longueur. — Prépare/ une ^auce 
chaufroix, avec moitié velouté, moitié (■'«pognole; faites-la réduire avee les parure» de fpielipies trulTes crues ; 
quand elle est refroidie, liée à point sur glace, trempez le» ttleis dans la sauce, raiig«s-tt>s sur une plaque. Uuand la 
MMwe est bien refroidie, nappex les flieta A 1* gelfe. — Colles un iteinnerl sur nn plat rond, masquea-le, en dessus, 
avec un rond de papier blanr; fixex un moniunl en (rraisse sitr s(.r. c. rjiii . rnt iiirex ci" montant avec de la e.'I.'f 
hachée, ou avec une «idade de lécumes. en formant légéremeia U i>>i-.iui.iii', dres,soz les fdols de dinde, delivjui, 
contrôla pyramide; soutenez Ir-, à 1 1 base, ave<r un épais cordon de çrelée, poussée au cornet. Entourez le pain-vert 
avec une couronoe de petites iruD'us, vidée», emplies avec de la maf ounaise. FUes sur le haut du montant un petit 
nflei,-eoalé«n graliae ou «o aiiarfne. 



Cuises 9 faisans, en les tenant vert'Ciùlt; quand iU sont froids, découp'>K-le8 par membres, iiupprimez-en la 
peau et les os saNlanls; nasqnes-les avec une «auee efaanflmtx, réduite au fumel de raisan. ranses-lea A mesure sur 

une plaque pour faire refroidir la aauoo ; parez-les, napp«E-l<-x i. la gelée.— f>éeon» un moule à imrdure, cnipli^E-le 
avec de la neXùt', fuites ralTerinir celle-ci. Au moment de dresser, démoulez la bordure «ur un plat froid, emplisses 
le puitx avec un pain de foie onlinair*', ou avec un tampon en pain mawiué avec du beurre; couvrez œ dernier ntù 
une couche mince de gelée tiacliée, yur celle-ci dresM>z les mendjres de raisati eu buisson ré^fulier. 



Feiies rôtir A béciwtei bardées, en les tenant vert-euiuu ; quand dles sont froides, dieonpei*)ea ckneune ea 

S morceaux, supprlmez<fln la pean, pares chaque membre, masquez-les avec une sanee cbauA<otx réduite an flunet 
de iH-casses, en lej« raiu'i ;iiit à niesun? sur une plaijU'' : (jn ir il l.i sauce est r< Ti • ij.qi|n z-,. -. 4 la pelw. — Au 
moment de dresser, dèinuulez sur uo plat une itorduru de geléu, dt^corée au fond et autour avec des truflin, 
enpIlsKi le puits de estte bordure avec un tampon en polo, nasqud avec on appareil de palo de Ibie; sur le 
r> iitr>' â'- r'e tampon piquez, à l'aide d*ane brOClieUe, line petite colonne, également en pain, masquée avec du même 
a[iparclt; dnviisez le chaufruix autour de la colonne, les cui&sei eu dessous, hts liluts en couronuu et lu» tiauts de 
poitrine detaent t entre dtaqne poitrine dreaies lea têtea de bAcasaes le bec en beat. 



Fbties rOtir t A H pbivlera ; quand ils sont Ihilds, supprimea-eu les ouIssm, déeoupea IVstomae eit trois parties, 

supprimes la peau et les os superflus, trempez-les dans une sauce ehaufroix brune (wur les rufler A mesure sur 
une pla4pic et faire retVvfdIr la sauce ; parex-les ensuite du surplus de cette sauce; prenes-les alors avec UM 
fourchette, dres^t^z-les eu buisson dans une bordure de gelée, renverst^e sur un plat rondi mais sans les towdier 
avec la main pour ne pas ternir la .sauce; le. buisson doit être élevé, correct, brillant. 



r.in z H Til -ts de poulets cuits à point, trempez-h>s tour \ tour dans une sauce mayonnaise & la gelée pour In» 
iiuisqut r ; raiij;*'''"'''^ ' mesure (tous dans le même sens) sur une plaque, à dislance ; quand la mayonnaise est froide, 
napt>ez les filets à la gelée; parez-les ensuite pour k-s dressnr i-n courouue sur une petite bordure de gelée, de 
forme baase, ûre^éa sur un plat froid. — D'autre part, preoexA A & trulTes noires, cuites, pelées ; éninoes-les ea 
Jnlienne nn peu épaisse; dépoee»*lM dans une ten^ne^ aanisonnes-les arec sel, poivre, halle et vinaigre. Culsai i 
r««u salée «ne é^le quenUlA de polniea d^upeiges venaa (les têtes), aaielsonnei-les égatanent dans uw antre 



1S81. ^ dkaoîNlM de dinde, au inJÊn, (DmiIii &• 111.) 



1552. — Chaulroix de fai.san à la gelée 



1S53. — Chanfiroiz de bécusea en borditr*. (Dessin m» 203.) 



18B4 ^ Chaviraix de plmvien. 



18BS. — ChanfNis de flleta de pevlett à la Jules Janin. 
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terriae: 10 uiijiut«ia apriV, ôgoutloz - les pour les mOlcr avec le* truire<<; liez oeUe «alwle »v«c 2 ou 3 cuillerées i 
boucha d» niijKiDntlM vu aulk, draaiefr4a dam le puito de te oottronne. 

MM. — Chtafralz d* llato dt ptnlcto à la TkrUN. 

Para 6tism ftn-ne lA ftlets de pouleta. ttniifMHHMi-las, <Ut«»-li» nuter an hmnw «t rofraMIr rar an 

plat; «'vuli^iv-l--, iiKi-(|iii'/-l.'s avec une saur<» i-lmurroix à la tartare, en les mnt:''.int i lu'-'-niM sur nru' plaiiin^ ; 

refruidir la «auce pour les napper à la gt-iée et lot parer; dresses-les ea couronne sur une bordure de gelée, 
^te et leiie. prAatabtenent renwnée aor va plat : empllsaei le puito avec une nacMolne de Mgunea wMa, 
m l«s ffloniant tymétriquement en pjmmlde. nappea-le» à la geMe. croAtwmei le fond du plat. 

1S57. — Ghanfroiz de flleU i» diade à Itcwrlat*. 

I*ar«z 12 fiirtv niiu-iiin!s il'' li'ml'-, «-ii l'^rii inl li- L'fo-- iii rf (•■m •■-■t adhAreut, baltez-lt>5S, raiig<'z-li'> (bus un 
plafood b«urré, en leur donnant la forme de ftirtx de pouleu, niai^ plu» long!*; asissiliMiuaet-ltNf, UiWA-lc» pocber 
déa dmii eÀtéa, en lès "tenant «er^entls; lalMei-les refroidir, parcs-les d'une égale forme, maBqneS'Ies avee une 
«auee chaiifroix blonde; rangez -le-H & mesure sur une pla<)iie: faites bien refroidir la sauce, en (enani la plaque 
daas le timbre ou sur glace. — l*arrz 12 tranclies de laneui- à IWarlate de même forme que les fllels, nappez-len à 
tegèlée. — D»'nioulez sur plat une l>ordur<t de geWo. einpIissH-z le pull- tW i i itt^ l^orduri! avec un tampon en pain 
Hiaaqaé de beurre. D'autre pari, faitca prendre sur giac«, dans «a moule «u furme d'entonnoir (à défaut de ceiul-«l 
dans an eoraet de fort papier), une macMofnedA léironHe IMs A la mayonnalae eollAe; démonlei la macédoine aur 
le rentre de la bordure, masquez-la avec uw- 1 i i imclic de uiayonnal--" j I.i i:'"ii-V*. Dresser alors I. ^; filets de dindf 
debout, en les appujraol coutre la pyramide, et en les alternant avec les niets de langue. Vtm'x sur le liaut de la 
pjnalde un petit fond d'acticbaut emplt avec dee petite pois bien verts ; nappes les IHet» * te geMe. 

ISSI. — Chnfraiz à» Ikta de perdreaaz avx tndtM. 

Paf«K i& fflëis d« {M»rdn>attx, axrafsonnea-leii, faltm-tes sauter au beurre, m W («nant mrr<eHlls; lafsHx-lM 

n frcidir ; 'LMli--' Ii -, in.i-jiHv li-- a^. r iiiu' nauee cbaufntix autruire»: quand ellf . -i fniide, nappex les filets à la 
gvl6e: paivz-lt^ du surplus de la sauce, dresMrz-ltis eu couronne sur une t^paliv^e couclic de gelée prise wir plat; 
garnttKi'te -puits a^ee de te geléa bâchée ; sur oeite-el dresses une belto garniture de tnifes ; croAtonnes te plat. 

16BV. — Chaufroiz de perdreaux à la gelée. 

Faites rAtir 5 perdreaux bardiV, en les tenant rerl-ciiils ; quand Ils sont froids, découpez les estomacs chacun 
en tnils parties; par<'z-le.s proprement, en retirant !•' moignon ailes et la pr'a»; mas<iuez-les avec une sauce 
chaufroix. ranin'z-les H mesure BUf une plaque: laissez reOroidir la «auce, nappez-les à la geléo : dreawz alors le^ 
filet» en buisson sur iin paû^wrt, préalablement eollé sur un plat froid; dreaaex les eslomaesaur les lUets, oombles 
les^vidéa'aVec dès'truflbs giaeésa; entoure* te base avee de gros croûtons de gelée. 

1500. — Ghanflrolx da llala da galiaottaa à la ClreBaafcuDe. 

Levez les fliets de 6 felinottes, sans retirer les filets oignons; psr«v-;r^. -iili-z-les, faites-les poebOFUn IwniTO, 
en le* tenant ver(-cin<<; laiwes'lea rofroidir, parez-les ensuite, essuyez-les bien; nuwquei-les avee une sauce 
cbauftoii blonde, réduite au ftomet de gibier. AnmIiAt les fllets «au<-(^<, satipoudr«>x-les lèt^rement sti!C des tmflï» 

noires, cuites et haeliA's; ranp'-/ If. .\ rni-nn' >r:t urir ;.la-|iie ; laissrz r<'fr<iiirr I;i - .iiii i . ■■ rii n.iiniime. 

sur une couohts de gelée bacbée, en le» ulteruaut cbacua avec une latne de langue écarlate, coupé*; eu crête; 
garnisses le puits avec «ne couebe de gelée bacbée, sur ee]lfr«l dreaiea un buisson de belles têtes de cbamplgnons 
eannéiéës ; énvoirea à part «ne sauoe flroide 1 te areaaaienna. 

MU-. — jg^vfroix da llltta d» lalinottsa an Balla-Taa. 

Parfz l't lil'-s ilo ppiîp.itt'"-, >al' / li s faif. s-l'- in.clirT au beurre, laissez-les refroidir; ('galisez-les, maseu-/ ]■■-. 
avec uuc isauce cbaufroù bloude ; décorez alors la partie la plus large des lilet» avec une rosace de truflea, uappeji-les 
I la gelée, ndtes prendre sur gteee, dans un plaibnd 4 rcbunlB, une ooucbe do gelée de h ntllim. d'éfiaheeur; 
nuages les ilets sur cette gelée avee te oété décoré en dessous; coules, peu i peu, de te gelée liquide entre les 
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Aleta, Jniqu'i bautpur do ceux-ci. ( ne heure après, eoope* la gelée tout autour avec lu pointe d'un petit «outean, 
enlerat lea filets avi-c lu lanir d'un lurge couteau, et) les louchant le moin.<i posi^ible ;'drc».sez-l«^s on couronne mr une 
épaisse coucbe de gelée prise sur plat ; garnIsMej! le puits de cette couronne avec un licau buisson de tête!» do 
duunpigooos, légirenent masquées avec une »auce cliaufroix blonde, |m-u liée ; croûtonttes le» bord» du plat. 

1562. — Cbavfroix d« liltU de grives A la SaToisienne. 

mtes rOtir i feu vif 18 b«>lie9 grlTe»; quand elle» aont froidesi, levez les Hlei<i, parez-les; en awpprilBiiU In IM, 
aintd que la peau; niasc|uez-les avec une sauce ehaufroix i la puri'i; de Kibier, en les rangeant A mesure nir nue • 
pl,i<(iii_- ; i|ii;iriil l.i ^:i>ice est froide, nap[ 1''- filets i lu !çel<'H'. — Incrustez sur irlai -- un juMiilr ,i liMi-.iiiris ' miUv au 
fond une petite couette de gelée, laisiseï preuUi'e ooile-ci; décorea le fond avec quelque» détails en iruflcs, coupés A 
Temporle-plèee ; convrea ce décor «ree une entre couche de gelée t quand elle est prise, dreaaei an fend d« noule 
une couronne de rdrnl- d» foie-^rits, coupés i lu colonne, |;laeés au pinceau ; finissez d'emplir le moule avec de la 
g»!lée, laissez-la ralTtnuir. Au moment de dresM-r, démoulez la borUun: sur uii plat froid, cuipUs»iej! le puits avec 
une iialadi- de trulTes blanches diulie, émincée» trés-fln ; dressez iefl Met» de grltre* en COttromie KBlOOf 4e Wtte 
salade. Envoyei à part une «^:i>i<-- mayonnaisi', & l'essence d'uni'buis. 

15S3. — Chauhroix de Blets de faisan. (Dessin n* 189.) 

Levés les ttleia de 3 faisans cuits, en réservant les filets migitons ; pares A ou d de ceux-ci pour les eontmr 
avec dee Imita, les masquer avec dn lard, les Mre pocher A la bouche du fonr, avec du beurre. Pares les gros 

filets, buttez-le» légèrement, assaisoonez-les, faite»-les égulcnient pocber avec do beurre, en les tenant rfrt-cnili ; 
faites-les r»'fn)idir &oiis presse légért\ fendez-le.s ensuite, chacun en deux partlen; purez celle.s-ci, masquez-IcK avec 
une sauce chuufroix blonde; laissez bien refroidir la sauce; parez ensuit)' les Blets pour le;< napper A la gelée. — 
Sur l'épaisseur d'une langue ii l'écarlale biso roujpi, coupt» dus tranches, pas trop minces, de même famé et en 
nombre égal de flieif ; nappez-les léitèrement avec de la (telée rme. -> Collex un poin-rert sur un plat rond, flkes 
sur son centre un nKiiit.iin in graisse à2 pradins, celui du bas plus larpeque celui du liant. nr'--sez del>out, sur le 
paiu-veri, ka filets de faisan cl les trauchea de langue, «n les alteriiaut ; au-dcs»U!i des filets, dresaea les fltets 
mignons, également debout, en les iiiiHvaBl contre le montant; sur le haut de 'cduhel, piques nn hAlelet 
transparent, fsml dTnne tratib. 'Entre les fflets mignons et les gros llets, ranges une couronne de téleede 
champignons bien blanches. Entoures Is base du psln-verl avec de la gelée. 

ISM. — Chaulroiz de filets de chevreuil A la gelée. 

Coupez en b|ais. sur le fllet d'one selle de cberreull, lA Jolis filets; bsttes-les légèrement, asnIsonnea-lM, 

marquez-les dans un sautoir avec iln li. iir;r i |iMn', puni les cuire des d« ii\ eût' faites-les refroidir smus jn-. -<e, 
parei-les ensuite d'uue égale fom»', nias(|uez-les avec une sauce clulufruix brune, liée au sang; laissez refroidir 
cntle satiee, et nappes les filets i la gelée. — Emplîmes un cornet de fort papier avec un ^tparall de pain de 
gibier an suprême, lidteihie refroidir, en le posant deiwtit,dans locgrUadre d'un moule incrusté sur glace. Quand le 
pain est ferme, enlevex le papier. dress<-z l'appareil sur le centre d'un |H-tit pain-tert, préalablement collé sur 
plat; dt<-,- /. alnrs tr-- nii-ts <l! I)i;nl, .'ii .ij.|iin ;nil (•■mn-.' l.i |i\ r.'im:- 1--. cnnii ''!' Juste à hauteur des filets; posez 
une belle trulTe glacée i>ur lu haut, entourez lu pain-vert avec du la gcléu hachée; sur celle-ci dreases une douzaine 
dn tiuilés rondes et glacées; tenes la plat an timbre Jusqu'au stoment de servir. 

iSÊk — Tttnli de ponIdU 1 U Batnurln. 

Parce une quliualne de fileta tle poulets, sans moignon; i>aiies*les légèrement, assaiaonoes-les, hiites>ies pocher 
dmts du beurre épuré, laisses-les refkvldlr xoits presse légère ; pan>z-le3 «le nouveau pour les t rem per dans une sauce 
ehauflrols, blonde, finie avec nn beurre ft la ravigote. Ilanzez A niesun> les filets <iur une platpie pour faire refroidir 
la sauce, en l<^ ran^^-ant tous dans le même s^-ns; parez-les ensuite, nappez-les à la gi-ltM", dre<sez-les en couronne 
sur une coucbe de gelée prise sur plat. Garnissea le poils de la bordure avec une salade de trulTes nolros, cuites, 
émincées en tranches. Enrajes en même iem|w une oueière de mayonnaise ou de snuoe tsrtare. 

15M. - nirti éb ponlm i te RMlgotOL 

Pares une qninsalne de filetu de poulet* ran» molsnon; battes-les légèrement, asmtsOfUMix-le*, ftiîtes-les pocher 
dans du beurre épuré, Égoutt' /-I. -, f.iiri - l.^ rr rrit;.!ir mhis pr<>ss(! Ii^'re; parez-les, trem|iei-l. - un ,i un iUn.s une 
sauce ravigote à la gelée; rangez-les à mesure sur une plaque pour faire refroidir la sauce; supprimez le surplus de 
cette saiiee, nappez les illeto A ta gelée; dreaies-ies en oouronne sur une couche de gëtée prise sur plat; 
empUsME le puits de la couroone avec une garniture de Mgunes variés, coupés A la euf lier ronde, entremêlés avec 
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des cornichons conpés en bottle. ftwalsonné» ea ««iad«. Croatoonet le plat, 'enToy«2 un m^me temps une saucière 
de ntlfote. 

1667. - nitto «n MO» tm. (OimIa n« 3M. ) 

Coupez, Mir rcslomae ili' - ilirnl"-. l'i fiVts; baltfZ-)'"- |Hiiir li - .unlnr'r. ]'-s |i,iri-r li- rdnni" ovale, le» 

saler, li!s ratyfor ilnua un sauîun- iinnco, avec du buiirre /'puNî, |)Our les fjjn» pocher à l'eu ul'; i lîiiutteï-les, 
fuitLiH-lets refroidir sons presse iéiière; pam-les de nouveau correetetrieni ; maaqnn-tes avec une sauce clmafroiX 
blonde; quand laaano» est refraiiiie. perei-en le sorplus; ornez ie< flieu oIwauDavec une lame de trulTe uoin;, 
nappes^Im h la gelée. — CoOm un patl^w^ sur un plat rond, muNi|iies-«n la surikoe avec no rond de papier; 
collez sur son centre un obéU-*(|ue cniilA en st>'';irin •: eniourex la lu»»' de celui-ci avec une (^paiss*» couche do gelée 
iwcbàe; contre cette gelée, dnwses le» lili?t« de volaille, i cheval, presque d«tx>uti isoutenex-les, en desKOOs, avec 
de t« gelée hachée, poussée au cornet Rnloorei le paln^terl «vee une eouroone de tmAa en petites caisses. — 
tatvyt» une sawcièrs de nayonnalse, en ntee temps que l'entrée. 

1568. — Fileta de eoqi d* bail au iratei. 

Pi(|Uez resloniac de 2 coqs de l>fiis, fuiie»-! '-; rAtir; quand II* sont froids, di^'iiii|i. ? r<-fiiiii;i' r-n (ile(s 
Hiince^^; nms|uez ceux-ci avec une sauce ehaufroix brune, rangci-k^ à uiesuirc sur une plar|ue poui' faun- n-froidlr 
la sauce; dresser alors Iim fliets en bul^-^son dansle pnils d'une bordure eo pafn de i^bler, préalablement démoulée 
swr un j^eïM-vsn, mai) dont le vide est rempli avec un tampon e» pain masqué de beurre; cnionres la bordure avec 
uae conroane de petites caiaaes gamin de trufles. 

1S69. — Filets de lièvres aux truffes. 

Parez i<-> iilet-i de quelques lièvres; s'ils i>onl »rro«, divi«ez-les chacun en deux parties sur la longueur. Ilutlejc-lee 
It^g^renient, parez-les d'i^gale forme; conlisez-le» avec des truffes en lames, eoupée?» sur le travers; «tales^les, 
falles-les pocber dau^ un sautoir avec du beunv épuré; laisaei-les refroidir bien droit» pour les parer de nouveau; 
glaeet-les au piae<>au, nappez-les la pebV pour le» dresair sur un paim-rfrl de fnrm«» ronde, collé sur pbil, ayant 
sur son centre un petit montant en forme dr' tl6me, m nas<|né «i ■ ii. im. . Sur \r li;nit du dOme, fixez un 

bitelel traïu^iarent, entoures la banc des tàlet» avec du {K-tilus iruOliis en caisses; entourez ie psiu-Verl à aa baw 
avec de gm croûtons de fdéo coupés carrés. 

1670. — nieU de SMmni à I» galée. 

Retires la peso d'Un morceau de lllet de saumon, distribues la» chairs en (ranchM, b«ttn-te« t^jç^rement, 

parez-le^ li'' rin riic l u.ii--, rjngez-les sur la grille d'une poissonnier»' les uns ù cote d ■- |iniir |il.in:^er dans 

un court-bouillon simple, eu ébullilion; au premier bouillon, retires la pohitiouuièru »ur le c6lc du feu. Dix minutes 
après, enletras les tranelies de poiwon sur la grille pour les laltser n»lïotdir ; prone»>I«s ensniie une à une pour les 
tremper dans une mayonnaise à la pelée, de fa^on à iii:i-«Mier d'une couche mince. nani:i-z-les & mesure sur une 
pla(|ue pour laisser refroi<lir la sauce. — I)>^moulez sur un |ii.it froid une bordure de gelée, garnissiez W puits de la 
bordur<; avec une couche de salade de lé^uniM; sur celle-ci dressez les tranches de saumon en buisson. Bovo|iei 
en même temps une saucière de ravigote ou de mayooaaise aux reufs. 

1671. — FiUU de lolu i la Bavigot*. 

Coupez les t^tes et les parties les plus niinci's de 4 soles, assaisonnez-les, marquez-les dans un sautoir avec du 
beurre et du vin blanc, (juand elles sont cuites, égouttez-l>'s, laissez-les lefroidir; ilétachez If» fliets de l'aréle, en 
les laissant sur toute leur longueur; parez-les, trein|M>z-k*ji tour à tour dans une mayonnaise colK-e, 1 lu ravigote, 
laissez bicu égoutter la sauce, rangex-les à mesure sur une plaque. — Préparas une petite maoédoiite de légumes 
conpés en petits dés; méln-Ies avec des cornichons et des fltets d'anchois coupés, ainsi qu'avec une petite poignée 
de câpres; \'v a ''■-{[,■ macédoine avec <le la fcelée collée, vers«-z-la dans un inoul<> en fer-blanc, en forme (1 ■ pvrjmide 
pour la faire raffermir sur glace pendant une buure. Au uioiutfot du dresser, Irt^mpes c« moule à l'eau chaude, 
renversis la maoédolne sur nn jMfii^vsrt collé sur plat « parex alors les filets de solee, eaupet^les d'une épale 
longueur, dresws-le^* debout, en les appuyant contre la pyramide , entourei-les, & la base, avec m cordon de gelée 
et une cbaloe de belles crevettt»; déuoruz le haut de la pyramide avec de la gelée hachée et avec quelques 
erewttesi Dappet les Alets à la gelée, erodionnei le plat. 

1672. — FilaU da aolai à la PaiiiiNUM. 

Laves les RIetsdei ou S soles» cultes au beurre et an via hlinc, puis refroidies; pares-les carrément* d{mlnue»«n 
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li^gèrcmerit i'i''|:uii>-icur, iituiUcj Ici autour il'im moult.- uni, à cylindre, formant p; rmn nli-, iiri''ahilil>'inr'iit incrusté 
SVr glace, en les appuyant contre les paruis du moule dans le genre dA Ceux à ctiitrUs ii', tn^is . n Ir. crempant à 
iHeeara dim» «l« 1» gelée mi-priM; cbemiaei-ies iaiérteurement, mm udc nuuelit* Ua g«té«. t:inpli»!iez k- vide avec 
mm ntade d« lég amen à h nuyoDnalsft collée ; eonvrez'lt tvec un rond Ul» (vapier. Une heore apr^s, trempez vire* 
I(> moule à l'eau chaude, essuyr/-l-\ r-Tiv. n.iln >iir mi iiiiiiii;i'ir <ri'iiti'i'.' friiid.-; f^li-MV. ;iii-.>-itiVi i'<-Ini-ci 
sur un plat froid: flxet sar la colonue. du montant un sujet en grai.s^e, coulé ou modelé; nappez l-s filets à la gelée, 
jwnlaw» tebasede rentrée «vee de I» gelte bêchée ;croO(iHmeii te fond du plat. Ebvoyes é pert une aauclfcre de 
■Hqnniialw. 

1S73. — FUeU de toiM à la JolaviUa. 

Levez le^ fili'Is de 3 ■,<))• ■., parez-les, a-isaisoriiiez-les, ili>uM v-lis pour le-- l'.iii .' i iiire avee du ln iirri\ li •- Tuire 
refraidir »uus presse légère; parex-les alors, nit»iiuec-lea eniiùrement avec uue ^uiuce mayonnaise à la gelée; 
numei-Ica ft nesnre sur une plâqiie, à diitunee; quand la mayeanaln e«t refroidie, nappes ha Mets avee de la gelée 

mi-prise, parez-le-*, piquez à chacun une petile patte d'écrevlsw non épluchée, div-.^. )• li s i-ii>uile en couronne sur 
une épaisse couche de gelée prise »ur plat; empli^i^ez le vide de U couroaue avec une inriiiture de léguiucâ variés, 
enatoeanéa en sabde: dreesea sur le haut un petit bouquet de queues d'écrevioes, nappas-les i la gdée. 

1874. — Iil«M d* «dM an btiim d« Himtptllitr. 

Leret les Alets de à soles, euiles d'après la méthode prescrite an n» 1571 : pareilles avpc soin, «n Im tenant 

minces, lu.iis --ans en diminuer la longueur. — l'répan'z un beurre de Moiilpelller, élah'Z-le en couche IVji.iNspur 
d'uo demi-centimètre sur une grande feuille de papier blanc, di^pOM^e sur un plafond ; ratigez les tiletii de soles sur 
ce beurre, en les appujraot pour les coller; (enes le plafond sur glace; quand le beurre eat mAterml, eemec le» filets 
avec la pointe d'un eouteau. «a eaapant le beurra Juste de leur dimension; détac hrz en même tempe du papier le 
beurre et les ffiets pour les 6r«9»er debout, mal< nn peu ft ebeval contre une petite pyramide de salade de l^i^mes. 
liés à la mayonniii-'' r..t:ii'.', piv uhinl-^iinit ilr' -.-<'-i' ^n- un ]>l-it; soiiteneiï l< lîl:-ls . r, iIiv---.>;h ;ivec un cordon de 
Iwurre de Montpi-llier ramolli et pou!>»é au cornet ; crodU>nnez-le plat, pir|uez sur le centre un petit bitelet garni 
avec une éereviaae et quelqoes crevette*. 

1575. — CAtalettat i'aatiirgawi i la Bnaae. 

Pnw* un morceau de iUet de gros esturgeon, fUtes-le dégorger et blanchir, braiset-le «nsutte i eourt-boull* 

Il I mut jul ■îii vi i ; laisse/- le refroidir dan* son fonds; paiv)!-ie, divisoz' le en tranches trausversdes; parez cellr«-cl 
en forme de côtelettes d'une égale grosseur, glacc»-les au pluceou, décorez-les avec des déiaib de trolTeis de blanc 
d'œuf poché, d'^agotireb ou de eamlcb«nK. nanges les eatdettes Uiine à eôté de l>atre, à petite distance, sur une 
courhe de gelée, pris«> •oir une plaque A rrljonis, en les ap[>ityant du cété d^oré; emplitses alorïi leis Intervalles 
avi-c de lu gi-lée froide, jusqu'à hauteur des filets. Quand la gelée est bien prise, coupez-la tout autour de» côte- 
lettes avec la pointe d'un petit couteau, détachez-les ensuite d(! la plaque pour les dresser en couronne sur une 
OMicbe épaisse de gelée prise sur plat: gamiasez le puits de la couronne avec une petile salade de légume»; iwr 
cdlfr«l drewei quelques ooaroanee de queues d'écrevimes Weo rouges, asppeHes a la gelée. Eaveyei »a même 
temps una sanclfere da majrfloaaise. 

ISn. — GalantlBa da paalarda i la galéa. (Baoln b* m.) 

Désossez uiî>' imuUrrle, diminuez l'épaisseur des chairs intérieures, supprimez-en les nerfs; assaisonnez-les, 
gamiasez eitituitc la poularde avec uue foi-ce & galantine, préparé» d'apn'-^ la ntéthode prescrite au n» Iktlt; rap- 
proches b peati pour coudre la galantine; poiO'la sur le centre d'une serviette pour l'envelopper, de forme ronde: 
colsei-te daaa da baa romis Mana; ea la sortant de la cntoon, dépOTes^la dans une terrine ou dans nn moule à 
dAme de son calibre pour la fatm refirofdii' «oui presse. néballez-Ia, parez-la d'aplomb, déooupea-la en qntaille, 
pht-<7 la; lir. "-r/la ^nr un pui.'i wrf, disposé sur un petit soch^ bas, profilé; piques nn hilelet SUr le CantPS dO la 
galantine, entourez-la avec de la gelée hachée l't <1^' Kieau.v croûtons de gelée. 

1577. — Galaattna de poularde à la Royale. 

Prépares ane poularde en galantiaa <le forma longue. Haveloppes-la dans un lingii paur la cuire dans un. fonds 
blane. Aussitôt cuite, égouttez-la pour la d^hailer; embalTez-la de nouveau dans le linge rafiratebl; lalBun-la refroidir 

dan •» son t'tat ii;>lnr< i ^a!i> la ni> ([|-'.- -.ous |ir' puiirz-la, «la''-'/-'.!. i-(ai|i. z-la < n i.h'ii\ ■■nr ■■a ImiLMii-nr. [>r-'Miupez 
chaque aïolUé en tranches d'un centimètre d'épaisseur; parez ceUett-ci droites d'iw, uété, afin de lua faire tenir 
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debout; décorei ces tranches sur leur é|tai«scur avec des carri% de truffes un jn-u •''}wiis; Ur»»Kspz-|»'s d<;bout et en 
CQIWQIIM lOF tel btnlB 4*1111 fain-verl, au centre duquel !<era fliéeuiie coupe eu grii.sst;; «ntn- chaque tranche d« 
giliDtioe, poUMCS Ml cornet de la gelée hachée, empliaaex la coupe avec de petites truRu entiàraa, aappea-lea & la 
geite; bordei le pain-vert avec de la gelée hachée, eroâtonnet Im bords du plat. 

1578. — Galantines de poulets à la Beiae. (Dessin n* 195.) 

Prépon» 3 petit» pouiei:« eo galantines, à l'ani;lai.-*(' (v. d° 1477j ; ce» poulet-t doivent être tenus hien blancs; 
quand Ita aoot fVelds, déeoupet les chairs de IVsiomao en enlaOte; remettes snr place les parties coupées; masques 

Ir-s poiilffi av-c »tnf^ •■atiî i» chaufroix It^g^re et Wanclie; laissez rrfrnMir c^'tte sauce i*ur glace. Fixe* uu cenln' d'un 
patH-vert uu mouuiu à ii facM avec un NUjet sur le haut, n ju»— niant un écureuil. Dressez alors les poulet» 
debout, bien d'aplomb, en les appuyant contre le nioniaiit, mais en les soutenant par le haut avec un pi iit iiàtrlet 
nndu Invisible; entourea-les avec de la gelée Iwcbée. garoUsex le^ interstice» et le haut avec de* truOcm entières 
flseéfis au pinceau, nappées ft la gelée; nappra i^leniMnt \m poulets, entOUtes-lea aveu de la gelée baehéa; 
riiiiiiii-- / >■ : t avec de petites caisses de truffes; piisr'j; alors le plat aur US sode d^tiée. — Les entrées 

froides dressées dans cbs conditions conviennent pour alU-r sur table. 

1579. — Galantines de poulets aux truffes. (Dessin n* 212.) 

Avec 3 petits poulela, préparer 2 galantines (v. n* tA7A); quand «Iles sont cuites, Uen refroidies, pares^ les 
dent tiers de forme ovsle, iPi^goliAre, pour les distribuer en tranches tnnwtrsales, pas trop épatiisM. Coupes le 

ri-.i!iiii des trunchcK de forme ronde, (luiU 'iieaucoup pins p< iitr^ .(n.' Ir^ jir.'ni'.' rr- ; |ir.-tii'/ li-s. uni- u \iiif -. 
tnmiijcz-les dam une i^ct; uhaufroix, liée à point : laisisex bien refroidir la sauce; supprimez le «surplus de cette 
aaooe, pares les galaotinea, déeores-les, sur le centre, avec un rond de truite et avec de petits ronds tout atrtoor; 

«juaild elles sont décorées, nappe/.-|e» Ik la (relé.>. — Odlez un jtain-rrrl snr un plat rond, masi|ue2-lo, en dessus, 
avec du p.ipier blanc : lixez un montant sur son centn*; entour<rr ce montant avec une épaiss<> couche de salade de 
légumes à la mayonnaise ; dri-ssez alors les gulautines en deux couronnes, les grandes en ba!<, les pins petites en 
haut. Fixes un stvjet en graisse sur le haut du montant, entoures la base du pain*vert avec ua« couronne de petite* 
Ifttllès. cmUas & la glace, rune snr nmtre. 

ISn. GiltBtiiM da poBleU n baUe vue. 

Divises en deux, sur la longueur, nne galantine de poulet; paras les doui parties de façon à leur donner te 

profil d'un filet de pouk't : n iiiii / : iilnr" en iranche." minces, glacez-|r~( au pinceau, déeorez-le.s avec un rond de 
truffe, appliqué sur la partie la plus iargi*. — Faites pn'ndrc au fond d'un plafond ik ^iburds un» coucbo mince de 
gelées sur cette couche, ranges le» tranches de galantine, les unes A oftié des autres, en Isa appujnuit dn dMé 
décoré: raaiMiues-les alors k hauteur avec de la gelée fifolde, latsaei raftrmlr celle-ci. Coupes ensuite le<t galantlne^i, 
tout autour, avec ta pointe d'un couteau pour les enlever; dressait en couronne sur une épaisse couche de 
geliW;, prise sur plat: empllssi-z le puits de te conrouBo avcc nne garniture de létes de champigaons, nappées ea 
chaufrois. Cronionnes les boni« du plat. 

1581. — GaliBtinM d« pouicta à la Baaqaiira. 

OéssnssejE 2 jeunes poulets, salrz le;, i niplissez-les avec une farce k galantine (v. n" 1474), rapprochez les (leaux 
pour les coudre; roulez-les H'puiLiutni. dans un ling*;, en leur donnant une forme un peu plus allongée et 
moins épuiss»» qu'à l'ordinaire; cuisez-les dan> un bon fonds blanc; en les sorf.int il- l.i cuisson, déUdleii-les pour 
les emballer de nouveau dans le même linge rafraîchi; faites-les refroidir dao» leur état naturel, c'est-à-dire de 
forme ronde: débrides -les pour les parer ani deux bout», les découper en tranches régulières. — Démoules sur 
[>lai mil' iKinlurr i\r simple ou dri nn'.-. cii.iili-- / li imits avec un tampon en bois, ni c-.m' l>riiin-, >'y 

adaptant tout juste; Kur celui>cl, dressez les tranches de galantine, à cheval et en bui.ssou ausiîi élevé que. possible, 
mab sans les biro porler sur la gdée; entoures la bordure avec une garniture à la banqutère; nappes tré»-MBèi«r 
ncnt les tranobes de galantine ; croatonneB les bords du plat. 

ÎSSS. — Qalamtinaa da pardraan» à la baila-TBa. (Baiaiii n* 201) 

Pïépan'z 2 perdreaux en galantine (v. n" 1479); falte>4ea cuire M-lon la règle, lal.ssei-les refroidir bien rondes; 
conpei-les eiuuite transversalement en tranches minces ponr les glacer. — Faites refroidir, sur un plafond bien 
drotl, une oonche d* gelée de k mllllm. d'épaisseur; snr cette «ouebe. rangea les iranelica de galantine à petite 
distance rnm de l'autre; eonlei de la gdée liquide et froide daaa le itlafondt de faccn A masquer las galantines 
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Kwe BnecMche mince et tnin»paronle; Isiiaes r«froi«Ur cette gelée; cornez les tmacbes de galantine tout autour 
avAC la pointe d'un pnh coutrau ou mee un ooupe-pâte trempé k l'eau cbaude, en noufHnit la i^Me A utw petite 

itNiatici' (il ^ Unrds; i iiIp'\i z :iii-^ifôt les tranï"!'.''-' (U- iralunlino en mAmP t(<ni()H que la p'A'-r; iln -^.'/ tf* l'n couronne 
sur il}» bord» d'un .M><-i<> Inis, profilé, mais à li i.-c i:annL>lâo, ayant sur son ct-nlrc un luuiKuiit cit [nim de gibier, 
lormi* de pyraniidr, muuli) dann nn cornet de papier. Contre <:<■ montant, dn-isez debout, en les appuyant QOBlW 
celui-ci, 8 fltets mignons de perdreaux saucé» en cbaufrois, nappés A la gelée, entourea les galantines afoe un 
CMTdMi dégelée hachée, poses uda VNa \rnf(t> bant de la pyramide. 

1583. — Galantines de perdreaux aux truffes. 

Frênes 3 galantines de perdreaux, préparées d'après la méthode ordinaire iv. u" llplt); pares-lea de ra^pn qu'en 
lea eoapant tnmsvemleRwnl en tranches ee1ic»«l aient Ik ii»rme dVn perdreau. AwsiiM èoi^es, g]ac«frlea, poent 
une hdie lame de trulTe sur cha(|ue tranche, nappez-los & la gelée, à plusieurs reprises. Quand ta gelée est refroidie, 
parez les tranche*, drewwz-lc-t en couronne »ur une Irardure de paiu de gibier, décorée avec ^ truOc», contre le* 
paroK Bmplls.se?! le puits avec un buLscott dfl tmlfi», OU sbHptement tv«c de U geléo hachée; eatonres les tMrds du 
plat avec de petits croaions de gelée. 

16t«. - Ottastlnn d» plmilm à U Cin^Man. (BaniB a* IM.) 

Désos!#r 3 pluviers, empli';'='nr ff»" avec une farce .\ galantine de gibier. nuMtV avec un .salpicon de trufle.s et de 
foie-pra,s; roulez-les .séparénv i.t dMiS une smieltc, culsez-les dan» un bon fonds; égouttez-les ensuite pour les 
déballer, les rouler de nouveau dans la vénnisrflette, rarratcbie; les luissBP iflAoldir. — Déballer ces galantine.s, 
pares-let, déeuupei-ies ea tranches minées, su» les déformer; traversex-Iea avec une petite brochette; maaquet-les 
entièrement avec une sauce chaufroix brune, laisses bien refroidir la sauce. — Incrustes sur glaoo un mottle A 

eyliiirlr.- .'i ,'! caiiiielons. faite^^ jup u lr.» au fond une couclie de p li'.- ili» 2 •• r.tini. d'épaisseur; pose/ les ;;,i1;iiitiiii's 
deliout sur celle geh^e, une dans chaque caonelon; eniplùtsez alors le in<iule, iieu 4 peu, avix de la gelée liquide, 
nHils IMde. — Au moment do servir, trempes le moule A l^iean ebaude pour le renvenier sur un ps^n*ecrf. décoré;, 
•ijaut use petite colonne en graU^w, fixée mir son centre. Garnis.se]( nntervalle ûes cann«luns avec un joli bouquet 
do ttulba ronde^i, pelées et glacées. Fixes un petit «i^et à coupe sur la colonne, garnisses cette coupe avec de la 
gelée hacMe, enidtoniiei le plat. 

158». — QalantiMt d» eaiUm à Ui Vtrigord. 

Oé5o».sez une douzaine de i»lll«B, omplisses-las tm» une Dwce A galantine de giUer, mêlée avec un petit 
salplcoD de tnitres: rapproches les peanx, en donnant une forme loogue Mis galantlaeet entourei oeliosH:! avec des 
bandes de papier beurrées, pour le* malntentr en tanaa; marquex-lcii dans nn sautoir, Mt«!>-tf» cuire A court- 

moiiiI!iTij( l'.t avec un peu rie madi'i-r' rt ilu y^--: hn-'-r/ ]■■■■ r i fi-i.|i| ii y-iir cnis.son ; déhalliv Ir^ [ mir les (larer et 
les nia:<q<ier avec une sauce chaufroix blonde. Quand la .sauce est froide, nappcut-les A U gelée, pour lea dresiter «u 
buisson sur un pnin-esrl; entourée fi pnin avoe une couronne de caisses en papier, ginilea«hamins «veo Ntw belle 
tmibdu Périgonl, enite an vln« tfneée an pincenii. 

ISM. — OtliBtiMi dt ftlmt «n ealMtt. 

Désossez une quinzaine (1< ..'rîw -, salez-les empli.<^ez-les, chacune avec une |i -tii'- iKu tii' di' f:iri-.' à ;;alaniine de 
gibier; onfemiez la farce, en donnant aux galantines une forme ovale; entourez-les alors avec une petite bande 
4b papier, beurrée; murrinez-ii-s dans un sautoir, couvrez-le» de barde.s de lard, nonilIes>les A moitié de hauteur 
me va peu de vin et de bon fonda non dégraissé; poi^ez le sautoir mr feu, faites partir l<> liquide en ébullition ; 
pousseï le sautoir au four. En sortant les gstantlnes, lai-^x-ten refroEdir dan» kiir cui.s.son; déballez-les pour le» 
liun i', 1rs iiij^((in'r avec une sauce chanTroix brune; nappez-les i la (tL'Iée, dnisse^-li'; i li.icune dan» une petite 
cainae plissée, emplie & moitié avec de la gelée baciiéc; dressez ces cabaes en buisiion sur une couche dé gelée 
prise sur plat; cmitonBei edul-el. 

iWI. " fialaatiiiM «• k«CMd»M i U gdéa. (DmIb MC.) 

Déamses use donsalne de petites bécassines;, emidlssex-les avec une fhrce A galantine de gibier. mMée avec une 

|i;irtî'Mles int<>stin.<i de» ti''i :i-.-;iirs, fiiitsetpasiiés au taiijN: rurcrmez la farce, en donn:inf .lux ^^il.iiitirn-s un'- îormr 
ovale; eatoun»-les chacune avec utie bande de papier l>eurrée; raugez-l«s dans un .«autoir pour les cuire, en 
procédant eomme il est dit A l'éganl dea grives (n* IsaQs labaei-les reflroldlrdans laur eubson, déhallea-les «nsidte 
pottr loi parer» les stoeer an plnoaan, las déeorw avec une roaaoa da téthia «nita; nappei-les A la gidée, dreasaf-lea 
II. g 
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•B GOimimt uitour d'un nwiwtiBt en graisse, fixé nr le centra dlin p«»«!rt; entoum-lM avee 4* In gcMe liaciiée, 
eroatonnai I» plat 

1BS8. fialutliiis d« anvi«a«B i ta gdés. (OmbUi b* lt9.) 

n<^««&s<']! une ln'!it;itni- il'- mnin I-'ite-, <'tali''ï-l' ': «iir m Ifiic*, ^alcï 1«< : po^ez sur le ci^ntre J" chaniiii' d'i-tli 
une iM'tit»! Jruffu uuvdo(>pi^« avi-c lio la furci; ù gaiauliuc <!<> gibier; (jloyta lis galantine» dit fornio o^ak; tiiiouri j;-l«.!s 
«vee uiiK baiide 4« |l»I»ier beorrie, eo lowlaiit edl»-el avM de IViif; ran^ca-les dins un sautoir, eu Us serrant l<>s 
ont^ à c6té dn evlras ; iiTaaeB>le9i evec du benrra fendn, nn ^n de glace ; eonvrea-ies avec dv lard, faites partir 
]<■ ll<|uiJc en ébuilItloB, pouseï le saiitolr i fbur ebaud, ponr finir de entre les gatantinn; tatsves-les relVvIdir dans 
leur cuisson, parez-les bien rondi'f, d'uplumlt; essuyez-les, mas<|uez-les avec uno sauce ehaurroix brune; ran(jo/-les 
i mesure sur une plaque. Quand ta sauce est froide, nappec-les i la gelée. Posez sur un plafond un moule i pUé- 
ebaud, ûtt forme basse, prMableraent hniI4; empliaset-le, |ieu & peu, avee de la graisse à sodé, Wgftrament 
travalll»^? ; laisst'ï bien refroidir la graisse avant de rt^lirer le moule ; collez le socle sur pli?, lin I.-;? !i- --iir Uaut 
avec une chaîne tic petites boules en graisse; Û\ci kur son centre un petit ifradin en bois (ù a étant s,, m4iM{ué de 
graisse, déruri-: t:\' /. sur li sniiiniet UM pCtlte OOupe, gamissr'jr-k aviM: de la |r<-l<'-e bucUt'e, entourez-la, i sa bane. 
aveo de petites boules eu gmiix^e; masquez Ir montant du gradia avec de la ^elée bacbéet dresses autoar les 
nanvlettea, en laa posant debout, mais en les appuyant en mimt temps sur le bord des abatmes ot sur la geUe. 
Ebtoures la base dn nacle avec une eouranne de petites calaws en papier, garnies de truflès. 

1S8B. — GatantisM de Buaviettw, «n bordun. 

DésosM-z une vinjçtaine de mauviettes, empli-^sez-les OVOC HOO teos de gibier aux trulTes, entourt^z-les avee des 
bandes ite papier, en les tenant rondes; marqaes-Ies dans un sautoir avec du lard fondu, pour les cuire & feu tif; 
les arroser avec un peu de plar»» rnndii«>, les latwer refroidir; pares-les ensuite, masquez-U'H avee nne «bow 
cb iiifriiiv I.riiiH-. — In ■!it-'i /, mji l'I.i ■<■, un moule H bordure uni; dëcoriïz-le au fond avec des irulfes, coiimt/ ]. 
décor avec une couclie de galit: d'un ceiiUm. d'épaisseur; aussitôt que cette gt^ié» est raflermle, raogez les mau- 
viettes au Itod de la bordure; enpIisseK, peu A peu, celle-ci avec de in gelée liquide, mate Avide; tenei^h sur glace 
-pendant une heure. — Au moment de (lress<T, démoulez la l>ordui-e sur plat, emplissez le puits avec un pain de gibier 
4NJ de foie-gr^ coupé à la cuiller chaude, en dressant le;4 morceaux^ en pyramide. 

1590. — Galantines d'ortolans à la Florentine. 

Di:!»oa>i>CZ uni ijum'uue d'oriolaui», étalez-b's sur un linire, salez-b-s; posez sur chacun d'eux une petite boule de 
truffe*' crue, onM lupi i r avec de Im farce h galantine; enfermez cette farce, en donnant aux galatitines une forme 
nmde; «otourai-les iiitacuiis htoc une petite bande de papier beurrée; rangei-lea dans un sautoir, l'une à c6tà de 
l'antra; amMes-tes avec un peu de beurre et de rtsce fondus, niez-les, couvrez-les avec du lard: poussez alors le 
sautoir au four iHUir cuire les irulanti'.i - : ni li-- '■iii r.i;it lu 'mu , l;ii-.M'z-les refroidir dans leur cuisson; déballez-les 
ensuite pour le» parer, les glacer. — luuJ'U^icx sur glacu ii pctiUi moules à aapic, décuruz-k-s, au fond, avec uiie 
nsaee de trufite, en trempant à mesora l« décor dans de la gelée ml-prlse; sur ces tmifes oonln une petlleconehe 

de (çelée; aussitôt qu'elle est pris<-, posez une petite galantine au fond de cbaipie moule; empliss^'Z ceux- cl, |>eu h 
peu, avec de Uigclùe liquide cl froide; Iaias4.';i-la rafleriuir sur glace— Au mumeutdc M.-rvir,dcmuulezIe!)gaiautioej<, 
dressex-les sur un petit gradin k deux étages, en les entourant btcc de lagdée liaahée. 

an. — OtlutioM d'angitilU « ta Taitare. 

, Habillez uns grosse anguille. déaossez-Ia, assaisonnez-en les dmln Intérieurets; empllsies-la avec de la farce i 

galantine, roeiée avec un «alpîcon de trnlfps; roulez-la dans une S4 rviette iHMirréo; dcelc^-la, culsei-la dana un bon 
fonds de mirepofx. En sortant la palantinc rte la cuisson, déballez-la pour la n'emballer, la faim ri^rroidlr bien ronde ; 
dél>ailez-la ensuite pour la i l-.i . r. Ja irlacpr, la découper en tranches. — Di sur le centre d'un plat, une sdade 
de légumes, mouiéo en forme de p>ramide; contre celle-ci dressez k» trancbea de galantine en couronne; 
eroftIonneK rtebeoent le plat, «nvoyei A part une sane» tartara. 

VStH. — Gatantine d'angnill* «i bordun da gelée. (0«Mbi S" SB.) 

Préparez une grosse galantine d'anguille, en procMant d'apr^ la nétbode prescrite au n* 1483; quand elle est 
refroidie, bien ronde, Klucez-la, 'l- i''iii|'i'/-l;t en tranches r. i;u[i'' n-s; ornez c< .I'-- l i ciî.triiin' ;iv. .' uui ln'IIi' iimucIu- 
de truffe noire, nappez-les àlagclût?. — Oônoulez, sur uaplat froid, une bordure de gulcc. dont le fond est orné 
«%ee quelques petits détalla de inillieB; mplisses le pulls avec un lanpoa en bols nMaqnéde baum; fixessaroéluiF«f 
jtK petite colonne, également uniquée m battrre: dreiaei alon les trawihes d» galawUNO en eonroniu et A dwral, 
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autour de cette colonne; emplissez le vide avec de la gelée bachéo, poussée au cornet ; piquet au M>iumei de ta 
ooloitM un bUelet trtMfiMvnli orné vite wm bell« tnilll». Croatontwx te plat, envogm aéparéuMttt «m m«m 

1583. — Darne de Baumon à la gelée. 

Coupes une moyenne darne sur le centre d'an saumon, enveloppez-la avec du lard, fl celez-la, faii«»-la cuire 
dans un fonda de mirepoix au tLh; quand dis mt culte si refhifdle, d£fanllea-l8 pour la parer, en retirant la peau ; 

glaci / Ij au pinceau av'<"i' ilf la frnli^p ronfim^, I'^k< riment roiigie; dn^sM-^-la sur tin poùi-rrrJ.pn'alableinent dHpo'^i' 
Kiiv tiii plai long; borduz k pUc au c de la geli^e liacli'V; décurrz !*.■ ('«■iilr<> de lu dunip avec une belle rosace 
i'iiiii|iij.<!é>* avec des truffes, nappez-la au piOMau avec la goléi- mi-prls<>; entourez-la, ù la base, afse ds laseUs 
kacltée, ainsi qu'avec de beaux eroûton^; envoyez t part uueaancière de rnavonnaise. 

1S94. — Damé de Mamn tn beurre de Montpellier. 

Ooepei une darne de saumon de 13 à IS oantlm. de long, masquei-la avec dea berdea d« lard, faftes-la cuira 
dans un \tme«ttr{-hamllon; lais!M>x-la refroidir dans fia cuisson; époutt«-i-la pour la dftialler, 6pongex-la bleu, aupprt- 

inoï-en la peau imuf lu iiki-i| avec une cnuehe de beurn> de .Mimip''llii r. r uii:.:.;ii : li<-i-/ o-lui-ci avi-r hi l.itiir du 
couteau; posez la darne !^ur un fond en bol» maniué de graisse blanche; ornez les deux extrémités avec un rang de 
queues iTfcreviMea, déeores la partie centiale avec du Uane d*<mr cuit, de« truflto. des MgHinea de didéreniea 

nuances, et enfin des queue-; f!ViTi 'vrX<i.»>; «>ntoun»E-)3, ft «n ha«e, avi r do la geWe liach^e et de beeu CfOdtonB ; 
crudtounez égalemeul lu tour du pam-verl; envoyer "i puri iiiu! saucu uuiSin niaise ou larlare. 

1595. — Tranche de saumon à la Ravigote. 

Coupez une tranche de saumon sur la plus large épaisseur du pobaon; cuisez-la au court-bouillon ^mple; 
iBlaset-la blee refroidir, anpprfmei-ea la psan, poar le nasquer avec une eoeèlie minee de benn» i le rtrliiiilB, 

mab en la laissant de rorme naturelle; décorez-la au cornet, sur les c6tés, et avec des ronds de tmlb sur la 
«urhee sopérlenre; drt'swz-la sur une couche de geiée, prise sur plat; (çarnisiM'z-la, des deux cétés, avec une saladr 
de légumes variée, symétriquement dressés; nappez ces légumes à la gelée mi-prise^ entourez Iph, u la iasr, avi-r 
des croûtons de gelée; crodtonnes également la base du peln-vert; envoyez en mêine temps une saucière de 
ravitote. 

IKM. — l«re de atnglieir tn ronlede. 

Choi.si^ez une pctiii' luire déjeune sangller,ainsi que les 2 poitrines;désos!*(/li^,raitns-li's(if'srirf?ir; ni.iniuez-les 
dans une casserole avec quelques pieds de veau blaocbia, légumes, aromates ; mouillez-les à couvert arec un fonds 
de eeertobOttlUoR, an vinaigre et en vin Uenc; lUtea enire tont doneonent les vlaedes Jnaqe'ft ce qu'elles soient 
bien teodrcis; égouttez-les alors sur un plafond: divisez l,i hnn^ ''n dn-ix parties, posf-it celles-ci «ur 2 smtPtr»«, 
nfralchle^, éulées sur la table; assaisonnez les chalns avec ïM>i eî puivrr; dé.«<is.sez bien les poitrines, diusi z-les 
en gros filets, disiribuez-les par parties, i'jralcs sur chaque moitié de hure, roulez celles-ci itansles linges, en le* 
serrant fortement pour les lier comme des galantines de volaille: faites-les reftvidir soue pivan pendant quelques 
heuras} dtvteK-ke en timndMe régulières; drence eellce^l en couraone sur un plat, ttree de le fêlée eu nilteu,on 
en beliMB dans une bordure de geUe: envoyés à pin une eBooeCoBberfand. 

IMT. — Sonladei d» gaagliw à U Vutm. 

Coupez en tr.inr hrs minces. d'égale dioMMileD, une NKledede sentier; neues ces trenches, par rang», contre 
lee parois et le fond d'un moule & cylindre, en ayant soin de les tremper à mesure dans de la gelée ml'prise; 
ebemlsez-les Intirleureinent affn de les soutenir; emplissez le vide du moule avec une salade de légumes liés ft la 

m») ouiiiii-ic (;irFlf'i • ; liNv^-it rafTi rnifr celte salade sur glai r, pi iiilani une heure; démoulez « ii-^ulte l'entrée sur un 
plat froid, ayant un montant en graiiise, collé sur son centre Fixez un petit M^et en graisse sur le bautdutampon, 
croitoonai le plel. BuTogrei en même temps une MudAra de saues tartane. 

1598. — CélesUnes de volaïUe aux truffes. 

Coupez en petits dés les chairs blanches d'un poulet cuit, dépodcz-les dans une petite casserole avec U uioiiii' 
de leur voluiii' d. tnifTes, également coupées en dés. — Avec les chairs des cuisses préparez une petite purée, 
délay«a-la avec 3 décil, de aauce chauArols: toumei rappareil sur glace pour le lier; anssitM qu'il est à pOfait, 
ndln-le evee le salpIcoB de poulet» retira la ceaierole bon de le gleœ.— Coupez une qulnialne de lemee de langue 
à-l'écariate, pMwke en forme de carré loag; ételei lur ces lama me ceuebe «patasa de rappareil pfdpert. 
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liases-le wuiiilùi avec la lanie d'uD couteau pvur lu laituser rvfroidir tur glace; trempez alors k» céletiilnes dann une 
Milce duHfroix; quand U BMwe est froide, déeore^lea, d'un côlé, kveo doa limea d«,truin»,iup|>eiples à te gelée; 

|>arp7-les, dressoz-li.'s en couronne sur une bordure de pain île volaille, d^e»-!^'•^ sur un plat; croQlonnez la base de 
cette bordure aveu du la gelée, drej^sez duus le puits de la couronne Une garniture quelconque ou simplemeBt de te 
fM» lâchée, 

ISM. — CélMtiiMt d'éa«f IK 

CotipW en petite dés (|U'^liliti'-i <louzaineii de queue^i d'^crevisfe.i cuites; lB*Mez ce »alplcon dans une ca.sgerole 
•vee tiae ^lé <|iiMMité de çhtunpiguoni cuitSt coupés comme les terevlaaes; liez ce salpicon ireo de te anoe 
cbftufrotx.— PtitivcnlTO S mlMtvM; dn beurra et du vin blanc; qnaod diessont fh>[dc!i, leTes les ni^ni, dtvfiwK-les, 

rhttciiîi ' Il (i' ux piu lir-,, |i;ir( :.'-|i - ilr fiiniir "iiliiii::!:'-. fl'^nir ■'•«ali* dimension, mais mineen; ma-'^qni z-l! s. d'un côt*^, 
avec une coui'lic du ;!>al(iicon prépartv H^-iez bien l'appareil, liij!<8ez-le niOennir sur glace; muMjucz alors les 
oéiflallnes avee une nues mayeanalMll te gelée; quand ta Muée eat'lhiide. décor«i-lea avec dee détail* de eonitcbOMi, 
nappt'iitle.s à lu drussex-les eti couronne i^ur une bordiir» de p-h'v, dispo^^tn; sur unptet; garnlaaei te pullB une 
utie belle luacédoiui} de lé|cunie:< vari<''!<, crodionnez les liord!! du plut. . . 

1600. — Uayonaaise de poulets à la Ravigote. 

Faites poêler 3 poulets, en les tenant veri-cuU*; égouttez-Ira pour un détacher le.i cuisses et couper l'on du 
piton à moitié de aa lonpieur; enteves roa du gras des cutams, fatlM refroidir celle»^! sous pmse; quand elles 

HJnt froides, dégage» les chairs du pilon pnnr li - parer comme un filet de volatilt', m niipprimant la pi'an; déposez 
ce» cuifses dans iino terrin« pour les nim iru r. Délaeliez les fdels de l'e^lomau, wo^^l que les A<jMf* (/« poilriHe; 
i^upprinHa-CH'te peau et une partie de* o^, faites-le» mariner avec les cuIsm-s. — Incrustez sur glace un moule i 
borduMi «emi 'dans le fond une couctie de gelée, arrivant au lien de aa liauleur,<laitaes-la nllèrmir; sur cette 
gelé» dman de petits bonqnets de légumes de couleurs variées, assaisonnés en. salade, jntàa préalablement liés 
avec un peu de gelée; tini^ i x ilVmplir, peu H peu, |i' timii.N :ivec la g<'l«V, lais.w'z-la raffermir sur ^r.u e. — f.goultez 
les meaibres de volaille, m^squia-lus avDc une coucLe de raviguuj i la gwlét!, en les- trempant tour A tour; ranges-leit 
A mesure jmc tin« plaqne. Qiwiul te mayonneln est prbe, nappei-les à te gsMe. — Au n|omèntde dresser, pares l«s 
membres dn surplus di< la «auco.Twmpez le nioule ii l'euu chaude pour démouler la bordure sur un plat; emplii««!s 
le puits di! cette Uurduit; avec te rwtant des léi;unie:«; sur ceux-ci dn'ssez en buisson les membres du poulet. 

16(M. — Mayonnaise de poulets à la gelée. (Dessin n" 216.) 

. . Cuisez dans on foad* à pof/or 2 bons poulets, en les tenant i-rri-cuits; laiss<'z-|es bien refroidir pour le» 
découper 'chacun en' & parties; y«reK eeites-ei «vec soin, sapprlmn-eo la peMi etla pins grande partie des oa, 

mais surtout le moignon 'de.s ailes; déposez-les dans une (eiTiue, inarinez-les & cm pendant une demi-lieurc; 
égouttez-les eusuiie mr un linire, nappez-le;« à la n)ayounal!<t> culléé; quand la sauce est fj-uidi', nappez lej> poulets k 
la pelée; puis pn-nez chaque morceau avec «K iDurciiette pour ies drNflST pjramldo dao» l« Vldo d'une 
bordure de gelée, dressée sur un plut froid. 

1602. — ■ifoiiiiaiBe d« filets de dinde. 

Coupez en Qlets l'estomac d'une dinde rAtieet froide; parez-Iei d'une égale forme, masquei*]ea avec une sauce 
mayonnaise à la gelé<', liée point; laisses raffermir la sauce, nap|>ez les filets à la gelée. — CbemlMâc on moule à 
bordure uni, déeorez-le avec de jietit* buuipiets de légumes, liiVs i la g>-lée mi-prise; eniplissez-le avec de la gelée 
claire; quand cette gelée est raffermie, démoules la bordure sur un plat, emplisses le puits avec une salade de 
l^mest'en là méatont en pyramide ; dressez alors les illets de dinde debont, en les appuyant contre la salade de 
légumes ; piisez sur le haut un fond d'artichaut canni,'lé en coupe, garni avec queh|ues |»etii» léguni' --; dresjwz sur 
le dejr&usde la bordure une couronne de petites tétc^ de cbampiguoo» au vinaigre, bien blancs ; nappez-les 4 I» 
gelA»« aloat que'Ies ÏUels; eoroyes une anuee mayonnaise i part. 

1M3. — ■ifMmiiee de Mets de traite. 

Leva tes tleta de S moyennea liultea, dIffiBe»4ea tranavenatement, battex légèrement les paiHea cenpées 
«■alKMinei-4<^ rang»-!» sur 1* grille d*nne poissonnière, les ttoes 4 cAté des autres; plaingei-les dans en oeurt- 
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bouillon au vin, en ébullition ; rctiri!/ la pyi^.suuiiièrt.' sïit k vùiù «iu (eu. Huit à clix niinut(>s 4pr<-s, )>guiiiteï les 
' mets de traite, lalnet-les refroidir, uappcz-lf-s, au pinceau, avt>c un pou de p4é6 rosée, ioi-pri«>t!, raél4e *vec 
un«> plnc^^e d<; persil (>t d*(»itra^n, b»eli6$. ~ Oâoottlu aur lia plat Itoid UIM bordum de gelée, décorée avee de 
pctlu légumes; cmpiliisez le puiu de la bordure aieo une ooucbs de aalide de lî^umus & la m^yonaaiae; 
sur ri'tt'' ro'ich.' .tn'.s- 7 !>'^ tiifts '.ruitc en bui^n. EdTtqrtt eii.indHie'teinpa ose aaiieitoa de n^oonalae» loie 
avec une piucée de persil et d'estragun. haclK^. 

tMH. — Mayonnaise de Ungoiutsft * la gaUe. (Dmiw a* 206.) 

Coupei en tranches minces les chairs de 2 (picues de langoustei cuites, bien ftùldan ; dApows-lea dans on plat 
pour les aasalMiiner; rangna-les sur line plaque jjour les napper à la gniée mi-prise, les tenir au frai». — Ma«que( le 
fond d'un moule à bordure, avee une coui*onne de queues d'éi'revisse» et des moitiés d'trufs durcis, décorée?; 
emplisaei ce moule avec de la gelée, tenez-le sur glace pendant une beure. Au moment de dresser, reuvenes la 
' boi^ureaur un plat; au centre de eelul-el eollea une eotoaDe en pain frit, maaiiaâe avec du beurre; empliaaei le 
\lde de la bordure, en n]asc|uant la cnlnimr' ;i\i c nu- macédoine de lépumc^, liH<> à la mayonnaise collée; dressez 
alors les trancbes de langouste en couronnes superposées; piquez »ur ie haut de la colonne uu bàielei transparent, 
garni aveo une éereviaie et une UvMt; envoyé* nne MiMClèr» de moronnalae à part, 

MOB. — àKgie da pals da JUa-gm a«z tnflka. 

Coupes un pain de ftde-graa en traoehen d'un demi-centim. d'^laaenr, Meoupea eea iranebes en rends avec 

un coupe-pâte de 3 centim. de diamètre, tenez-le» sur glace. — Prenez 7 à 8 belles truffes, cuites, tournécA rondes; 
coupeï-le» en tranches un peu épaisses; coupex celles-ci avec un coupe-piie, de façon à les obtenir de même 
dimension. — lncrust<>z sur glaee un moule à cylindre, uni; coulez au fond une petite couclie de K<^lée; ausailOt 
qu'elle est priae, dresset au fond du moule une couronne de ronda de truffes; alternea cette couronne avec une autre 
eouclie de gelée de même épaisseur. Quand la gelée est raffermie, dresses sur elle nne eeuronne de renda de Ible- 
pris; couvr>'/. ■'-îali ni. n' n- ttx-ci avec une couche de gelée. Continiii / :iîr:-:, r ti alternant les IruOes, la gelét; et le 
foie-gras JuMju'à ci- ijtie in iiiuule soit plein ; lencz-h- »ur glace peuiiaiiL uiil' iieure. Au uiuweul de drusiiur, trempex 
vivement le moule ti l'eau chaude pour démouler l'aspic sur un moniani d'enirift frmdê; gltam ceitti-el nr un 
plat, piquez un petit si^et sur le faite de la colonne, crofttonnec richement le plat. 

i6W. — Aipfe da dlati da ponlata d l'tearlata. 

Levez les fdets <li " lurn. ii- |Miiiti';>!, divisez chaijue filet en deux parties; battez-les, parez-les de jolie furnie, 
sjilez-les, niarqueï-lt^ clans un sautoir avec du bourre; fiilles-les pocher en les tenant verl'CuiUi faites-le» refroidir 
MUS presse légère pour les panr.Gaïqiei de même forme que h-^ .'il>>(.<<, une égale ((uaniité de tranches de langue & 
récarlate ; rangea-ies «ur nne plaque, nappex-les avec one couche de gelte rougie. — Incnislei sur giac9 un moule 
à aspic, tiàu^ prendre au fond une couche de gelée; sur cette oottehe dranea une couronne de llleta de poulets, 
en lef ,itii Tii int avec un filet de langue écarlale ; couvrez cette couronne avec une rrdirhi^ d»^ fpw ; aii>>itiH qu'elle 
est pribe, dresser une autre couronne de lilels de poulets et de langue; continuez ainsi, en alternant la gelé*; et 
les viandes, jusqu'à ce que le moule soit jilein. Uissez ralTerrair Tasplc anrglaea pendant une heure. — Au moment 
de draïaaF» trampaa vlwment te meule & l'eau chaude pou^ le renverser snr une épatow couche de gelée prise sur 
plat, eroAloonfli rentrée. 

1607. — Aipie i la Owdiaaw. 

Coapet en tranehea un petit pain de gibier, divtaex ces tranches en ronds de S centim. de diamètre; coupez A 

peu près le môme nombr*- ili' i- iijds en langue écarlato bien rouge, autant de rnnrl? rlf truffes. — Int rii'-t. / sur 
glace "un moule uni , ù cylindre, cliemi*ez-h' avec de la gelée; rangez contre les parut» du moule une couronne de 
ronds de truffes, une de foie, une de langue, en trempant mesure ces ronds dans de la gelée mi-prise ; emplisse z 
peu & peu le monle avec de la g<4ée, en alternant cdlo-ci avec le restant des fonds; laissez bien raffermir l'aspic 
sur glace, déffloulti>Is anr uu pam-neri. masqué m» dn bacrre, couvert aveO un nnd de papier ; ornai le deiana 
de l'aspic avec de petlta «oûtona de felén, entoufei-le, à aa biae, avec une couronne do petites eatasea de manTlettea 
en cfaaofraix. 

IMW. — Aspic à la Montglas. 

Coupez une montglas, composée avec des filets de volaille, de langue écarlate, de truITes et de champignons; 
déposez-la dan» une casserole, lieat-la avec une bonne sauce chaufroix ; f.iites refroidir l'appareil, en le tournant 
sur glace; étales-io sur une plaque, en oouelie d'un centimètre d'épaiMeur; poses la plaque sur glace. Une heure 



Digitized by Google 



COtSINB CLASSIQUE. 



Mprh», d^oup<'x rapparail m ronds, Diaiu|iK>z rmix-^l txee un» mlw* ctMfh» ds sme« chanfroh brune, «a les 

ran|Ç<^aJlt ù tur-ni'- --iir liiic iiUmiir, (nmr l.n-~' r l'rciil;!- ki — |[icra -t< ■/ sur placr un umuli' uui, à ['vlindrc; 

vente* dans le fond quelques cuillerées de gelt^e; quand cette couche est prise, dressez sur elle une couroaue dfl 
ronda «a maïUgtaM, «npliaiez 1« iiuml«, ea alternant la §M» av«e l'aitpanil. — An iraBent de dresser, dénoulBB 
roiiirée sur uuo couche de gelée prise sur plat, entourez h bn<i' avec une bordure du truffer i ii (K fites raissps; 
raiigi3 «ur lu kiiul uue cuuruuue du iwlit:» filet!> ou des e-''(^al<)pe« «kt vulatlle maaquéec avec une !>uuce cbaufroli, 
nappée* «luniite t la g^ée. 

un. — li|»Io It iilMUl à Ift ■todane. 

Coupez en filrts minces IVgtomac d'un Tulsan oiilt, pui - ;' -^ s n'-nihi r. m. tit, tiiLi-.r|ui'7:-h?.s arec une sauce chaufrolx 
brua«> Coupez ila» filets de lan^e écarlate dans Icm mêmes dlmeiisloiis que \vs 6U;ta de fahao; d'autre part, glacei 
ma domine de tnJR» tannées rondes «t cniies. Incnutes «ur ^aea pllte tn nonla à (grUndre, A csniMlona; 
faites prendre au fond de ce monte une couche de gel^, posez une trulfe entière dans chaque camu-lon : rouvrix 
les tmlfes awc dn la p-iée, lai-ww raff«»nnir celle-ci ; roiiTPe* cettfl conronne avec une couche de frelée; au.s»itâ( 
qu'elle est prise, dressez sur elle !<• restant des filets de faisan et de langue. Laissez prendre l'aspic H polut, 
tlémoulez-le ensuite sur un moHUmt d'entrét fmde; glissez cclni-d mit un plat, fixez un petit nijel sur le folle de 
Is ooioone: entoutres rentrée »vee de la «eMe Imebée; drreaei nr cetts selée, uns garaltnrs ds baltes crêtes 
masquées en cbanDrota, nappées A la ^elée. 

iNOl — iipfe A U RoriliL 

Préparez une pui uiiuri- composée de '24 rognons de co<|, !5 l>elles crûtes bien blanches, (|upl(|ues escaloptcs de 
grosses truffée, autant de laitue écarlate, autant de têtes de champignons, et enfin une quinzaine dleacalope* de 
fole-fras ; toutes ces garnitures dolTcnt Atre préalablement euttm; les rends de fote-gras peuvent être nasqués 
;nic une sauce cliaufroix brune; le," trulTf. ilnivent être (flacécs. — Iiiirii--l.-; <\iv (riace un moule à rjUntlrr, uni; 
chcmlsez-le & la gelée; rangez alors dans le fond de c« moule une couronne, composé» de langue écarUta, de truffes 
«tdacÉampIgnons alternés; coancs cette couronne avec de la gdée, lUtes refroidir celle-ol, dresses sur alla S petits 
bouquets de rognonx et 3 boaquetii de rondi de fble-gras; couvres encore ces garnitures avec une couche du 
gelée, laissez-la prendre, dre<isez sur elle une rouroniie de crêtes; couvrez-les de nouveau avec de la gelée; aussitôt 
que cette jçel'' iduiui--», r A luendre, ajoutez le restant de la (tarnilurr ; iMuivp-z-la Livee une épais.s<? eouclu' de 
gelée pour finir d'emplir le moule; tenaz celui-ci sur glace pendant une heure. Démoules i'aspic sur une couche 
dpaisss de gelée, prbe sur plst; erodtoones la base, gamiises le pnits nvee une nsyanaalss A la gdAe, liés au 
BMimentsar glaoe, 

1611. Aspic de volaille à la Reine. 

Faites piler les chairs blanches de 2 jwult'ts cuits, pasM-z-lcj* au tamis; déposez cette jiurét; dau^ une terrine, 
étendez-la avec un égal vdune de StHice cbaufroix blonde; ajout(>z quelques cuillerées d<^ gelée, passez l'appareil A 
TAlamlne. — Incrnrtatt mr glaee un moule A cylindre, chemisez-le A la gelée ttlancho; faites prendre au foiui du 
nroule une enuebe de eette gelé» arant 9 centim. d'épaisseur; sur cette couche, coules uns ecuciie de purée dp 

volaille, avant i-L'aliuie iit l'épaisseur de 2 centini., laissez pren iie i i'i ai'ii.irril ; c iMiiriuez d'emplir le moule, en 
superposant les couches; tenez le moule »ur glace pendant une heure. — Au momeut de servir, trempez le moule A 

r«m chaude pour démonter rtaple sur une ccMMhe de geUe pfisa sur ptatt aaiowes-le «Me ûb 1a gelé» hachés; 
enr oeUa-d, dreises une eouranne tfieoealopes de volallla enneées an ehanlMi, nappéas A tegeléa. 

IMS. — lapio 6» Ismut A ht ParitiMuw. 

Pare^ les filets de 2 tevraufs, salez-les, masqu.'Ti-Irs avet" du larJ. fa)tt>s-Ies cuire avec du beurre; lalisez-les 
Kfroidir-, découpez-le:; en tranches tranavursalcs, uu peu en biais; parez cellcs-cl en escalopes, maaquea-les avec 
ùne sanea chaurinoix de gibtor, liée an aang; fsnges-tos A nasnre sur «ne ptaqua, liiases-les rainridir aitr ^see. — 
D'antre part, faites rOtir les cutaws des levrauts, rellrez-cn les chairs, falics-lcs piler pour les passer au tamis; 
déposer cette purée dans une terrine, méles^a avec son même volume de sauce ciiaufroii réduite, étendes l ujipareil 
avec 2 décil. de |E:elée. — lucrustez sur glace un moule à cylindre, coulez au fond une couche de gelée; (guaiid 
celle-ci est prise, «tressez sur elle une couronne d'escalopes de levraut; recouvres ces escalopes peu A peu avec de 
la gelée liquide, laisses-la raflhnnlr; sur celle-ol verses une couche de parée, ^ant A A S centim. dMpalsnar; qnand 
elle est pri-e, re. iiuvrez-la avec une autre couclie de k'elée; hfssez-la également raffermir; dressez alors sur elle le 
restant des escalopes; finissez d'emplir le muule avec de ia gelée, tenez-le sur glace pendant une imure. — Au 
«amant de servir, dénouiez l'aspic sur un pain-vert, entourez-to 0*06 da 1» galAo haebéa: «ntowrae la pabHwrt 
avec vaa eoaroone de tranebcade tengoe Acattat* de balte eoutonv 
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IM8. Ai^ic de iteritta i la Atm. 

Coup«( en tronçon» quelques petits sU'îI' Is c-i- ^-I' -i iluns uii« bonne mirf-poix au vin blanc, lai!»ez-|f>s 
refroidir tiaan leur coiason; égwutiei-les ensuite pour en retirer les chairs bien entières, len parer d'égale forom 
eu aapprinaDt ht peau; aieo le tond» de lear euiaoïi, hd pen de eblle et do bottllkm de poinon, prépares de la 

g»"l^e, en proc^ant d'après la mélliwlQ ordioain?, — liicrust<'ï sur glacts un nioul<; à charlotte, haut dir forme, 
décon-z-le au fond et autour avec de» d^tailn de tnilTe, de blanc d'a-uf poch^, do corninliuns, il'apourci*, de queues 
d'écreviSiiefi ; cheini.seii le moule avec une épaisse couche de pelée; em|ilisriez-en le vide avec les tronçons de sterlet 
en tes rangeant par couchas» alternées avec une salade de légumes liés 4 la nuyroonalie collée; cvulec sur le baui 
une épabse couche de gel4e. Une heure aprfes, trempes te moule i Tean chaude, esauyea-le vivement pour démouler 
l'aspic sur uue couche de gelée prise sur plat, entourei-le avf n iin.^ l'ui nitiirr ite ]ietil!^ reufs coupas - ur [ ■ milieu, 
garnis avec une salade de légume!» varié^i, nappés !x la ii^eU'»-. l^inDy/ ni même leiups une ««uciért; de mii^ounaise. 

1614. — Aapic de homards. 

Levés lea chairs des pattes (pinces), ainsi que celles des quBu«s de homards, coupes celles des queues en 
escalopes, déposes-Iea daaa un plat avec les chairs des pattes; aantoouDec-h» avee sel, huile et vtaalfre ; an quart 

d'heure apr^•'■. i';-rtuttei-Ies. — Iri. rii'-t'-x sur glace un moule ù cylindre, uni: f1<'Tnre/-le au fuud avec d<'s détails 
coupés de cornidions et de blanc d'a-uf cuit; chemisez le moule, coulez au fond de celui-ci une couche uo peu 
^paisse do 0eUOf laisM-z-la prendre; sur celle-ci, dn>ssez en coui-oniie les plus belles Iraoches de homard; 
neolivret-Ios «vue de la gelée; quand cette gelée est prise, verses dans le moule um coneha dt majonnabe eoHée,' 
mêlée avec des cftpres entiftres, des anchois et des oornfehons coupés en dés; couvres ces gamtturen av»>e <!« la 
pelée, laissez pTi'iiiir" c.^lle-ci; flnis^^ / n'^u plir le moule avec de la gi'lée et le resfant des honiard>': trn. / i,. ^-n,. 
(çlace pendant uue heure. Au moment de servir, trempez vivement le moule à l'eau chaude pour démouler l'aspic sur 
un fond en bols, nasqné de graisse blanche ; dreftsez les pattes de homard dans le cylindre delà bordure, eotoum le 
fond du phit avec do petites moitiés d'aufs durcis, décorés. Envoyés A part une saucière de migroanalso. 

.161S. — Aipio d'écnrimi A la ■■yonnalis. 

Épluchez quelques douzaines de belles queues d'écrevls*es, parez-les, coupez-le.s en deux sur leur longueur. — 
incrustes sur glace un moule i cylindre ^yant 6 cannelom; garnissez 3 de ces cannelons avec uns partie des quettes 
d'éerevbses, ett les applh|uant otmire les parois, mais «n ayant sotn de les tremper A mesure dans de -la gelée 
ini-prls<-; chemisez ensuittr l(> moule, garnissez les 3 aulr4-s cannelons avec de la niayoïinaÎM- collée; couiOl alors an 
fond du moule uoc couche de çelée. surcell<-cl dresser parKn>up<^s les queues d*écrevis,s<'s réservées, (in leaaitcraant 
avec des grOMpSade lépuuies variés en espèces et en nuances; couvrez-les avec de la geléi' claire; quand Oello-Cl 
est prise, recommencez l'opération Jusqu'à ce que le moule soit plein; tenes celuN:l sur glace pendant unf> heui«. 
An moment de dresser, trempes te moule A Peau chaude pour démouler l^tapte sur une épaisse couche de gi>l*V prise 
sur plat; entnures-le uvec de petits bouquets de choux-fleurs et de poinies d'hspergies. Envoyez A part une snuieô 
mayonuaUe. 

mt. ^ Aipte de envttlM. 

Chemises un moule A eanneioiis et A cylindre, ten«-ls sur glace. — CholstsKs quelques dousalnes de betIPM 

ci-evetles cuites, épluchez-en les queues, supprimes les petites pattes; montez ces queues de cn-veites detxiiif. |i- 
unes sur les autres, dans les cannelons du moule, mais en Ifts trenqianl à mesure dans la gt-Uf. mi-prise ; nappi z-lcj, 
i la geléo pour les soutenir. Dresser dans le vide du moule des groupes de queues de crevettes entr>>mél<'-4>s avec de 
petits tournes, oo!iirrea-tes avec de la gelée; quand la gelée est prise, dressez sur cette couche d'autres bouquets du 
légumes et de queues de crevettes; quand te atoule est A peu près plein, entourez les parois Intérieures avec utte 
belle couronne de cn-vettes ealièn-s non épluchées, en les dressant à c'i.'val; finissez d'emplir le moule avec de la 
gelée, laiss4-i-la raffermir pcudunt une heure. — Au moment de M!rvj!, Ui uioulez l'aspic sur un pain-vert, recouvert 
en dessus avec du papier btaoc; entour*!Z-le avec un cordon de gelée hachéo, poussée au cornet; eutourozla hase 
du pain-vert avec tmoeonroime de beaux croûtons de gelée. Envoyés A part une saucière de mayonnaise. 

1M7. — FtUtt aq^ici ie hoauurdg. 

Décorez une quinzaine de petits moules K dariole avec des teufs de luiniiici en groupes, entremêlés avec des 
feuilles de persil ou de cerreuU, en imiuni des grappes de raisin et des feuilles de vigne ; soutenez ce décor 
«vee une ebemlse d« gelée; emplisses le vide des monleo avec wt salpieon de homard lié «veo ua peu do mayonnirse 
«diée; lenes-lea aurglaeo pendant une heure; dénoetax las ospiei aur vû ptiMi-vtrt A trais gradhia, dana i« gertre 
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repré^iPiité par le des^io n* 199; rntrp chaque aspic pouss<'x au cornet de la gpl<^e hachée; pose* sur celle-ci une 
Mie qaeue à'icmiùK, «otmirei I» bme du paln-teit trec uae CQuromie ie bellet crevettes non ^ocliéei. 

IMIw ~ FttitM chartrauM A la gdée. 

tmnifttra snr f1a(« ntte doimlim d« montes à dsriole. Frépam une gftnilture de légumes virTés, les uns 

c'0U|-i'-- l'ii i)i .II'. Il- ainii -^i'n iiji'. m le- Liuiri's entiers. Otie parnitiirt* pi'Ut ?lre f(ini|H>:^i'r <\i^ (--.ironrH, 

de Davet.'<, de pommes de terre, de choux de iiruxellejj, de luuricou veru, de petit» pob, de truffe», de cUajupignoDs, 
et eelhi de cornfdraiu; osa t^mae» dolTeot £tre cutis à peint, raais'eonBcrver len'n auraoes naturellGs; 
«'•^toulti^z-les sur un liiipe, prenez-les avec; une lardoire jHiur les monter au fond et autour d'un moule, en les 
lri-ni|iant à nii'sure dans tU; la p-liV ini-priîie. Qiian<l les nwules sont çaniis cheiuuiez les légumes emplissez le vide 
avec uu .H4ilpicon de volaille, lié avec une sauce chaurmtet iilsiez ralTermlr rapjnKll SHF flion pendant uue heurts. 
— An moment de servir, démoules les petites cliartreuses pour le« dresser en counnne sur un jMHMwrl, bas de 
Iterne, giRriiiei le puits twe des esbalopes de v«l>llle ssnîsonnAns en salsde-, croAlonnn le ptot. 

1619. -- Terrine de foie-gras à la gelée. 

Colles sur plat une jolie tcrriue à foie-^ras de Strasbourg, en porcelaine : dépo'iez dan» le fond de la terrine un 
tanpoa en pstn de smi même diamètre, arrivant au tiers de sa hauteur; masqoes-le avee la gnlsie retirée d\ne 

terrine ou une IxiTte de p«in de foie-gras, préalaWi'ment liieu refroiilîe sur glace; recouvrez cette graiss»! avec une 
couche de pel»'e hachée. Placez 2 grandes cuillers i bouche (en fer mince) dans un bain-marie, avec de l'eau 
trés-chaude; avec une (le ces cuillers coupez le puin de folivgras, en parties lisses, l>omlM''es, ayant une fonne 
«llonceôe dans le sens de, la cuiller; dresses-les à mesure doboui dans U terrine, en buiwon correct, «'élevant 
au-deasiu des bords; .bordns la base de la terrine aroe ds beaux eroAtons de gelée. — SI on servait uae terrine 
oniiiKiif' t.'t'r.' janii'-. "u piMirr^it '-n 'ii-M'tnuler lu simplicité' uveo des ornements modêlés en beurre ou en 
jîraiss»; 4 modeler, sur les cftiV's, en guise «l'j'i M's. 

1620. — Timbale de foie-gras à la gelée. 

^ Beamt un moule à dAme plus Ui^ que haut, fooces-le avec des ronds en plite & dresser, coupés au 
ctupt^u de 3 & é eentim. de diamètre, en bumedant à mesure chaque rood, afin de les souder ensemble. 

Garnisse! la timbale, d'abord avec de la farce i pité (v. n" lioi), puis avec un beau fole-gi-as coupé et des tnitTes 
cniei», l'un et l'autre assaisonnés de haut goût; couvres la timbale avec un couvercle en ]>4te, en ménag<>ant au 
centre d« celui-ci une petite ouverture; cuises la timbale avec les soins voulus, à feu modéré, . pendant 2 heun-s; 
en in «Wlant du foar, laiaaes-U refroidir à moittéi Inliltres à rintérl<<ur, par l'ouverture «eniralei la valeur de 
9 dédi. de bonne deml-flaee au madère, méite avee un tient de gelée; laisses rennoldir la timbale pendant 
12 heure>: di'iiviiili / hi i iiHiijii', [miv^ l,i d'aplomb, dres-rz l;i mu- un pain-vert, en la renversant; g!.i(iz-l:i au 
pinceau, découjicz-la du haut eu bas eu tranches minces, mais saus )>éparer ceJlus-ci; bordex-ls, A sa ba»c, avec 
ua cordon de gdée lucliée, entourai le paln-wri avee une eouronne de gros eradlons. 

1821. — Timbale d'écrevisses à la Rtuse. 

Incnista'uh uioule à dAme fiur glace. Prenez queUiues doilnlnes de qnénea d'ftcrevliaèa cultes; 'tqtr^ en avoir 

supprimé les coquilles, ]ian z l--;. m'|i,ivi / f. ■- gross<-s d'avec le» petites; prenez celles-ci une Ji luir, trnnpcz-les 
dans de la gelée mi-prise pour les appliquer contre les parois du fond du moule, en les dressant en couronne 
au-desauk des petitée; dresaei les grosses également en eouronne. Quand le moule est 'monté. emplIaieMii le vide 

avec line nniyonnalse A la crfl'^e. mêlée avec (pielcpies légumes frais et salés, coiiri'- •■ti j f ti;^ iti^-;. l'ii" heure après, 
tremfM-z le inouïe à l'eau chaude, renvericic la timbale sur un plat froid; cruuiunnez-ia tout autour. Ëuvoyuz 
en mAme temps une aancière de aujronoalse aux eralb. 

1123. — Ftlt'fni au tnflM. (Daiiitt n* MS.) 

Piwes 3 mogwns fl>ta»«ras ou 3 demi, lilla étalent trop gros; Fessentlel est de ie« cltoUr famés, Mânes, nais 

surtout n'ayant pai séjourné dans l'eau. Sales les fWes, enveloppez-les séparément avee des bardes de lard, 
ficelez-les, sans les serrer; rangez-les dtiui une casserole étroite, l'un à côté de l'autre; urrosez-lcs avec quelques 
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cuillerées de bonne mtrepoix in Tin, en lea nwuiUaot i moitié de hauteur wolemeot. Faites bouillir le liquide, 
retirez aussildt la easeerole pour la fermer et la tmlr à la bouche du four pendant une heure, en observant que lo 
liquide ne fasaeque frissonner. Lalsitex refroidir les foies dans leur cuisson, égooltez-lea, déballez-les; quand Us sont 
froltis, BaïqtteK-les avec une sauça cbaul^otx blonde, réduite tvec quelques p«rures de truOM ornes. <f u«nd la aanee 
est frofdB^ dieerei leur surllKe awe quelques détails de tmife noire; nappei-tee à ta selée nJ-pitae. — Collei im 
pain-i-n-i sur uti plil rond, masquez-l'' fii dessus avii-c- un rond de jjujn.T blanc; colbz stir «on centre un montant 
en grai^ coupé en forme de pyramidi:! iriau^^uluiri; (v. I). ri" 113). Vmet un fai«-gras «ur chaque face» souteoet'le 
àw biM anetth cordon de bourre; drosses un poiIt bouquet de truffas dans les iaterallai; flBionntleS tnUfel «( 
leefBtoa WPeoa cordon d« gâtée hacbfa, poussée au cornet; fixes sur le haut du montant un hileletgBnilBraeitBe 
Mie erMe et «n trafic; eatoorei la base du poM-eert avec une couronne de truiD» en petites Cilsseei 

4t]S. — Pflté-froid de perdreaux Â la gelée. 

Préparez un appareil de pflté de perdrcAu, en proLÙiUiU d'après les prescriptions données au n" 1A&5: faites-le 
cuire au four, dans une cassprole foncée de lard, recouverte avec de la p&te; quand le p&té est cuit, retirez le 
oonfeirclei Mle»4e rerrotdtr avec un poida deasns, — Montes dso» un moule à pâié-ftald, de forme ronde, une 
eroMe ao plie à dresser; déeon»-la avec gnOt, enlsea-ia à blanc v* liBS); en la eortant du fbar, vides-la. — â« 
rooroent de dresser, démoulez Pappareil cuit dans la casserole; parez-le, découpez-le en tranches do îrol-; rpiurts <ic 
centimètres d'épaisseur, divisez ces tranches en carrés longs. — Pliez les parures du pUé; avec cet appareil, masquez 
le fond et les parois de la croûte & pité, collée sur nn plat; étalez une couche de gelée baebée au fond, emplisseï 
le flde avec ka traaobea de pMé, en lea dressant en pjramidei gtacet extérieunneat la endte au pineean. 
emoRfea-la, fteatane, «vae ét Iwm« «NAtons de selle. 

48S4. — Petits pâtés-froids de foie-graa. 

Koiirc^, aviv ilr la pilr i dresser, nui- quinzaine de jK-tits moules 4 pltés, cannelés et à charnières; entourez 
l'Intérieur de la p&te avec du papier beurré, eropllseez-lea avec de la farine ordinaire ou des grainea sèches, cuisez-les 
à blano. Quand la péte est cuite de twile couleur, videz les crodies, masquea-les autour et ao fond avec une petite 
coucha de panirea de fbieifras pIMaa; glaeea-lea, gmiam-lM en ddna a?eo dn pain de fML^sa, «ovpé AfeJde 
d'une cuiller i café chaude; bonlBi rappirall areo mtoofdon 4e gèiée, ponisée an eomat; dresses les pété» en Mena 
sur une serviette pUée. 

mS. — Petits pâtès-froids de mauviettes. 

Foncez uuk quinzaine ûa moules & petits pités-froldâ, ciiuutléji ci ù charnières, cuisez-les à lilunc. Çu^ciU les 
erodtes sont vidées et refroidies, glacez-les en dedans et en dehors, emplissez-les & moitié avec de u gelée hachée; 
dresses dsns chaque petit pâté unegalantioe de mauviettes, masquée en cbaufroix, nappée i la gelée; dresses-las en 
pyramide satr qû plai, crodtoimai to fbnd de cdul-d. 

ltS6. — Salade da TolaiBs i b Ravigote. ' 

Gnises 3 poulets, en les tenant twrr-cmVs ,- quand ils sont froids, déeoupei-les tsbaciinen einq partleR,aDppTtaieMn 

les os et la peau; dépite/ les dans une terrine, astaisnnnez-le?, arrnsez-les avec de l'huili' et du vinaipre ; ajoute» 

une cuillerée t bouche de moutarde. — Dressez sur le fond d'un plat froid aao bordure de moitiés d'csufs durs, 
décorées; emplissez le vide formé par la bordure avec une couche dégelée, laisses-lapraidre; étales sur «IImI 
une couche épaisse de salade de légumes liée avec de la mayonnaise collée; tenez le plat sur glaee pendant un quart 
d'heure; dresses alors les membres de poulets en bnisaoo, sur la salade, en les nappant au plneaaa avnedalageléa, 
mêlée snrne oae plmSte da perril, «rfenB etcetragim faaidiéB} cavoiyea à part ioe sandère de ravigoM. 

18S7. — Salad* d« mIm à lâ Bignlin. (Duàm u* 196.) 

Cuisez avec du beurre i-t du viti liluria les fllets de A soles, laissez-les refniidir; parez-le« en escalopes, déposez 
celle»-cl dans un plat pour les mariner avec sel, bulle et vinaigre. — Préparez une salade de légumes raéléa, coupés 
en petits dés; assalsonnea œtte ealade, Het-la a««e do la nayonnatae oofléewfnemMeaiivglMoSiMMilea i 
cylindre unfs. dont l'un sera de moitié plus petit que l'autre; le plus large doit être bas de forme; décores, tour à 
tour, les [iortjîii iaî^rieures do ces moules avec des carrés de légumes blancs et rouges : blanc d'osof cuit et 
betteraves; on peut remplacer ceaderalèrcs par du blanc d'oeuf rougi, en trempant à mesure ces carrés dans de la 
gelée ml-prise, mais en les disposant eo damier dans l'ordre qne représente lo dessin. Quand lea moules aoatnumtés, 
nappoEhuérionrenent Mgonei ara de k gcMo; ompUesêc elore la vide, aveeleattetode aolM, altcraée avNla 
aBtaded»UBiUMa;ownwrBppoirea aeeo me oouehe do gelée, lel— ■ Is reftcilr wr tfann. — An mnMttt do 
n. 7 
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dnaer, démoules le ^ub ^rmi moule wr on paùt'ttn, masqué m detaos 4vee du pnpter, prénUUenient dlupnaA 
nir an pitt; flura mir Ift eentK «ne Mlonn» en ba[«, muqnAft bwc du bourre, mais an pm pins étrntte qa« le 

cylindre d»'» luipiilrs. n.'rin ul^r-- Ir |>.iiii --m i r- iiiior, mai* en pa.ssant d'alKird la rijl^snii'^ ilans le 

cylindre du luoulu; fixez uuc petite coupe aur celte colonne, cmplibitei-U arec qu«lquo8 petites Kgurapji, nappés i la 
gcMe; eroAtonnuB le dessus des S gradins, envoyés séparément une saucièn de msjyigiuwlse. ^ Cette entrfe est 
représentée dressée sur scwle, poHTut Atre posé snr table, dans un dîner, 

MM. — SthÛM à» lllcto de ndti 1 It Franfdii. (SsmIb b« iM.) 

PK'prn' ,■ iir:e salade de l^ginii.-^ v.u h -, miipi's en p<'tits dés, |i>'z-!a avec de la majonii: N • i i!lr. C Hr/ un 
pain^rt, sur un plat froid, ayant um: colunnu lix«« sur son ceutiv; autour de cett« colooue, di e^M z la salade de 
l^umes, en pyramide. — Cuises 3 à A soles entières, «vee du beorr* «t du vin blette; quand «Itea smit froides, 
reiinv-eii les filt-ts bien «•iiiit iN pour \e< |Kirer en p«fnt«'. m les laissant sur toute leur longueur, mats surtout bien 
épaux; dépo&ez-los dan« un plat ponr les a-ssul-'^onner.— Au monirnt denerrir. trempez vivement le cornet dads de 
IVao chaude, ufin de pouvoir déta<'her le papier de l'appareil, posez cvlui-ci sur le centre du plat. Orewîpz les fllets 
de aoles debout, sur le paiitrvert, en tes appuyant contre la «alade, mais à cbcval ; nappes-lea i la gelée, * l'aide 
d'un plmora; Axei mf le haut un joli sqjet, mi graisie ou en siésrlne. Hovofix à part une smclèn d< aaromuls*. 

1629. — Salade de saumon & la Russe. 

Incrustez sur glace uti moule i timbale dn form" haute, d^nreie-en correctement Ie<< »urfac»>!" intérieures avec 
des qu<'iif's d'éorevissiM ctmni'r's en tiiidtié, des lanii's de cornlrlions et <le Irufres, aitisi (|ue des h'^innies de nuanre>< 
variées, mais en ayant soiu du tremper à mesure ccn Ivgunies dans do la gotuo mi-prise. Cbemlfiez entièrement le 
moule STee une eonehe do mayonniuso i la x«Me ayant un centfm. d'épaissenr; quand ootto eouehe est raihmnie, 
enipli>^s*'i! le vide 'tu mnn' - .iv.-r l' irr.'-- i'.' s.itiiiifin cnit. rniip.-« hirr n'^ts, en le< enti-<.-mi'laiit avec une "^iihrle 
de légume.s, liés à la mayonnaise colle!!, ini'k"' .n. r dli i» ur> (juelquo.s anchois salés, coup»''s en petits dés. Quand 
le moule est plela, couvres Itappareil avec une t mi. In <i > p-lée; tmes le mmile sur glace pendant une heun-.— Au 
moment de drasseri trempes vivement le moule à l'eau chwuie, renverses le salade sur une coucbe de gelée, priie 
sur plat, L>nioures-la avec do la gelée bâchée; snr ee1te-cl dresses uns couronne d'mulk de vanneaux, cuits, éplu- 
cb v. .1-1 1 liés avoo de petits bouquetsde queues d'écrevisics, nappées àla gelée; envoyés séparément nne saucière 
do rémoulade. 

ItW. — Salada de laagoitrtw au crafk d« vmtiMain. 

incrustes snr glace un moule à déme. — Coupes en tranches 3 queues de langousles; nappes-les tour ft tour 

avr-c de la peli'-i- puur les décorer, d'un ci)té seideiiient, avec des Teuillesde cerfeuil OU d'oistragon. A\ec ces iranclies 
fonce/. ciiriif>lélenii'iit le moule à drtnie, m les applii|uant contre les parois: cheinlviez ldor« le niuule Sx lu Reléc; 
emplissi-ï le vide avec une salade composée a\ec le:< parures de lajtpoustes, cou|)ée* en dés. des coruicbon.s et 
des cbampignons au vinaigre, des filets d'ancbois et des câpres, liée avec de la mayonnaise collée; laisses raffermir 
rappareil sur glace. Un quart d'heure avant de servir, démoules IVntrée sur une épaisse couche dAteUei, prise sur 
plat ; rnrni'i'ij 7 1|. tour avec des reufs de vann' au\- '■i?,^ i rq.;!!] i ntouras ceux-d avec de petits eroâtoos de gelée, 
ou »inipl<!iueut avec uu cordon de ^cl>ic bat tp' '', poussi'e m, c<>riir>t. 

1631. — Salade d'écrevisses. (Dessin n" 214.) 

Incrustes un moule à bordure Mir glace, faites prendra au fond une couche de gelée; entoures les parois 
tatérfeures du moule avec des moitiés d'oHifs dars, décorées, en les altemaai avec de petits bouquets de légume* 

varii' -: rriij'li-- j>r u A peu, !f miitde avec de la gel''' ; d in /-le sur place jusipi'i ce ipie cetf- t''- -oit ralTermie. 
— Au moment de !.t;rvjr, démoulez la bordure sur un plat, collez *ur le centre de celui-ci une colonne burmootée 
d>in «Uet en graissr; entoures aussitôt ta «oloane avec une salade de légumes cmipés en petits dés, liée à la 
mayonnaise collée ; liss<-/-la avec la lame du couteau, en lu montant en pointe, nappez-la à la gelée ; dn-ssrz autour 
de cette salade dea rangs do queues d*écrevlssct<, cultois parées, bicu rouget i nappc2-lo» également à la gelée. 
teoQi le plat sur glaee jusqu'au moment de servir. Envoyés séparémmt une saucière ds mayonnaise. 

ISaa. — Mad* di tlUM à l'Itaii«aM. 

Coupes eadésqai^qttestranebesde tbon mariné, des llets d*aaebob dessalés, des oonIchoDs et des cbampIgnonB 

au vinaigre, de» fonds d'articbauts et des céleris cuits, quelques haricots vert* (ihiit^his, ainsi qu'un concombre 
cru, "épluché ; i^outez à ces légumes quelque^! petibs bouquets de choux-fleuris et di; brocolis cuits; a&saisODnet-les 
aven sel. polvn. Jaa de dtron, hnile, vinaigre; saupoudres^ awe «m pLaeée de dbonle. cerlbnll, eatragODt 
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piii)|n>'n»>lln baclié», et enfin avec (l'ii-liue' cuillorOes de rà]ir<'s. — D'iiutrc pari, inrrusu« ^ur gluce un rnouh; h 
timbale, dt^orec-le au fond «t mtour «vee des lésumei, du biui»; dViir iioduS dns rornlclioiu et du thon niiriiiâ, 
coupés à remporto>plèe», en ayuit soin de tremper & mesura te décor dons do la gelés inl-prts(> ; rhemiM te moule, 
einpIKwz le rfde tvec la twlade préparée, liée avec nue iroyonulse collée. Une beare aprè>t, démoalu lu nltdu 

tiin uni' ('"iiclie di> gel'' pri -nr plat, entouroz-Li, à l,i \nm\ av<>c unp oourotiiie dU tnutclws de truAu nolm» 
cuib-jt, ou Ue irufftRi du Piémuut crut» : dsiu les deux cas, usuinonuées en «alade. 

1638. — Baisaon d* tniKM. 

Les truffes qu'on veut «Tvir en l>ui<i.sûn pour cnlr»'-»' froide dofvcnt Hrv. cuites au vin sans Atre pi-lées, 
refroidies, glacé«*.!> au pinceau; ou lesdrcss» cus-ulte eu Uuis^n «ur uo pain-vert ou aur uu putitMicledcrornii! basse, 
eu iuawuwmt avec de lu geUe liadiée ou dra cmdtom de gelée. 

1684. — Inlsun da manvSettaa an aaiaaaa. 

i¥eaes 18 mauftetita, eniteaea falantlues, p«i«i4n avec m»Iii, ninquer^as avM une swne ebanlrolx brane, 

rftnRi>z-l«?s à ramure sur aw pl3f|ur-. — Garnissez àmoitii^ de lianleur, awjc de la pr"l'''i^ liaehée, petites caisses 
en papier, plisAi^es; quand la sauce des mauviettes est froide. anppet-le<t a»ec de la ireli^e, rane:ez alors 1<!3 galantines 
dans les caisses; dre^wz-les en l)uis.'<on sur un pai»-vfrt, en les appliquant contre un montant en forme do pyramide, 
disposé sur te centre du pain-vert, surmonté d'un faâteiet garni; croOlonoec les bords supérieurs de ce pain, 
eatcani'l*, à m base, avee une gwnitura de Imita enli6re>, paréo*, glaeéea. 

1686. — BuUsoa de petites trnitet. 

I 

Prmes mut quinnfne de petites traitea : emipez-«n ta tête et les parties mlaoes de la queuA. naiiRei-lM nur la 

grille dr lu iiNi->unHiérc ptiiii l- - plonper dan-* un c iiirt-bouillon au vin, en ébullitioD ; an premier symptôme 
d'ébuilitiou, retirez la poij^^uitQiùre sur le cùté du feu. Dix minutes après, enleva les iroa(otis de truite sur la grille 
de la potoaooottre pour les laisser refroidir ; nappei^lea A kt gelée. Bordes ua plat rond, avec une bordure en 

beurre, découpée & IVniporti>-pi<'-ce ; coulez au fond du plat une coucbe de gelée, faites-la raffc-rmir Kur fflace; sur 
cette gelée dressez <su buist^ou les tronç^us de truite. Envoyez eu inâmu temps uue saucière de mayonnui^' ou de 

1688. — BmlaioB da haaiarda, aamea maf annaiaa. 

Cuis»*7 3 moyens bomards au court-buuillon, laissez-les bien n-froidir, jiour en détacher les queue» et les pattes 
( pinces): dirisez tes queues en doux parties sur leur longueur, en coupant les cliairs avec les coquilles; retirez 
«uolte lea ebair* de ebaque moltté tout à fUt entfèm; essuyei-ks bien, remettea-l«s dans les coquilles, en les 

appuyant sur une coucbe de giiU-i' liarbée, mais en les r»>tiversant,*el en <'liaugeunl coquilles, afin que les parties 
rouges des cbairs puissent m.- trouver en (b'sius; rmire/ ewleinenl b's chalr< des 6 pattes, après avoir coupé une 
partie de la coquille, eu la sciant bien proprement. — Collez au centre d'un plat, un montant eu forme de colonne, 
masqué de graisse ou de papier; entourez-le avec du persil frais; dressez autour les demi-coquilles de iiomard 
avec la pointe en bas, légèrement Ineilnées, eu i^ant soin de les consolider à la base avee de la gdiée badiée ; 
au-dessus de ct'9 eoqûilles drenea en buition les S paltea; eroAtonnes le plat, envoyn i pan une aanelfers de 
inayounaise. 

1637. — Queues de homards aux œufs de vanneaux. (Dessin n* 313.) 

prenez fi qucue« de honiarii» cuits, ou de moyennes langousies; supprimia-en les coquilles, coupez droit le 
bout le plus épela, de ftofon à pouvoir l<-s faire tenir d'aplomb. — Collet un jMAi-nsrl sur un plat rond, masqucz-le 
es desBOSi ame un rond de papier blanc, fixes na momlaot en graisse sur son centra s dresses alors les queue» de 
beoardfl debout, en appuyant la pointe contre le montant ; soutenez-les ft leur base avee un petit cordon de bourra 
poussé au cortirt ; ' atourez-ies avec une coucIj-' il'- \:r]rf h;irli 'r ; sur i'»»tte gelée, rjiiifz uie' cnuronne 

d'tsuf^ de vanneaux, les uns avec la coquille, les autnïs dépouillés, afin qu'ils puis&cnt être distingués. i>u»ez sur le 
beat dn monfiintun petit st)jet eaatf, ao graisse eu en stéarine; entonnante b sa base avec un cordon de gelée 
baché<>. Entourez le puJu-vurt avee de bemx croaiona de gdée transparante. BMajr» sanclèn <te mayonnaise 
en mémo tcmp^ que l'entrée. , 
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lOat. — Font* du uindonx. 

Choisi.ss<<z la quantité sulllnnte de gralasn de rognon^ de porc (paunn) bifii fraîche, divisM-la m pellin 
morceaux, faites-la Uésoi(t<T peuduiK quelques heures à l'eau ffoide; <j:frau(U<z-la, mHU-z~\n dan» une marmite avec 
un peu d'em, faitot bouillir te liquide; auasitât que l'ébullition est bieu développée, retires la gniae aur l'Angle 
da foumean; eowrru-It, r«mu«i-to de temps en temps, oeatlnuei de 1* enira Jinqn'i oe qo'etle ait rMntt tonte 

l'humidité, c'est-â-iHrr qtiVIIi> soit liinpid*-, (|u'elle of ta' -' \ '.u< ■'<:happer de vapeur; pasfi"/ aloi -- (niites les parties 

liquides à travers un liage, exprimer forttsmeat les grappes, mais siuis mêler te râiddu avec la graisse liapide. On 

«MOsem le aaiodeux dans des Teasies ou des pots en grès. 

1639. — Saucisses aiu flnes herbes. 

Prt'pareît uct Itit-la.'i iiu um c un kilogr. do chairs maigres de porc, bien énervé»*», un kilogr. et «Itiiii dv laid 
frais; aj^yaisonncz-le avec «cl et ^-pici's coniposéeji: métes-ls avec 1 i 5 cuiller^-e» à bouche ito tees herlje^i cultes, 
ainsi que 2 cuillerée»! de béchamel réduite. — Faites dAgoiiger 4 l'eau froide des boyaux de mouton, préalablomenl 
sal<^H, pour les épon^ter et les nouer d'un eftté; Introduisez par l^fentre bout la éouittê d'un emha<«!U)lr <\f» charcuttera 
emploient cet usage de petites maeliine-i ) ; faites pii-^'^'r celui-ci I.' l-ny.ui, i ii li | i m;. CHmiuI I-h boyaux 
sont pleins, percea-leo avec la pointi; d'une aiguille Une, aux eadruit.s l'uir e!<t compriaic, puis tordcne-les ik 
dManM pour narquer la longueur <tes sanetucs; tenir csUea^sf wspendnca i IW pendant quelques honrea. 

1640. — Saucisses aux liuffes. 

Pn^pare/ une farce i sauciss<>, eu procédant comme il . -.i lii; ù l'arik l.- qui pr^cMe; m#Iez-laavec un cinquième 
di- Mm volume de tntihs omes, coupées en petits des; emplissez le» boyaux de muittoii, bien propres, lordose 
4 distance égale, pour marquer la lonRueur des «aucUses; laitea-les sécber à l'air, avant de les cuire. 

1641. — SandHw platat ««x trnlIlM. 

Tréparei une farce h saucisse <v. n* 1639) avec des trutfes dedans, n^ais^aIl- (m. herbes; divisez l'appareil en 
petite) parties, «n donnant à cellcs<ci une furroe oblongue, méplate ; appliquez, de chaque cété de l'appareil, % ou 
3 tranches ds trulibs enm t paies ctiaque psiaie d^pparell «ir un eairé de crépine, pour les envelopper avec 
cellMl. <- Af aat de cnlre ces sauelases, on les hnmeete avec du beurre ftmdu, ponr les lUra griller. 

1M3. — fawâMag i U CUpolata. 

Prépares 5 à Mt gr. de fsree à sauelam aux Rnea berttes, avec autant de lard que de chairs maigres de pore 

fmis: ajntifcr à 11 farce une polcnée de mie de pain trempé dans du lait, bien »>\prîni<'?e ; a^saisonnez-la «le haut 
goût; avec celte farce emplisiscz de peiitâ boyaux de motiton. Tordcx ceux-ci & distance do A à â centim. pour 
former les saucisses.'— On emploie surtout les sanetsses à la «hipolats pour garniture. On les fait pocher dans du 
bouillon. 

1648. — SaneiMM loagnM i i'AoglaiM. 

Prf^parot une farra- i saucisse avec autant de lard que de chairs maigres de pore; rn'^!"'/-la avf-r un sixième de 
«vn volume de mie de pain trempée au bouillon ou au lait, mais bien exprimée; assai!>oonez-la avtn: sel, éptcvs, 
une pointe de cuyenne; formez des siaucis^es lon^sues dans des boyaux de mouton, tordcs-ks à distance pOUr CA 
marquer la longueur, susoendes^tea pour es faire sécher i l'air avant de les cuire. 
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1644. — Boudins noin. 



C'est iveo le sans de porc qa'oa prépare tes iwadùiss il s'agit sartoat de oonserver te liquide Jusqu'au moment 
do l^anploiyier. On obtient «e résoltat en mëhMt m mag quelque* parties de vfnalgre, nab en te tournant Jusqu'à 

ce qu'il «oit froid, afin de IVmp?clier de se coaguler. 

Supprifflet lea peAux uervuu!s«a à u« Vilugr. dii pwiui; ou graissi: du ()urc, coupez-la en Ué-s d un centimètre 
carré. — Baobes très-fin 350 gr. de la même graisiw, faites-la fondre dans une casserole pour en suppriin<!r les 
gnp|iesi mèles-l» avee 7 t 9 oigoom Uanobis. bien dsouttte et hachés; faites-la bouillir pendant quelques 
minutes, retlm-la du feu pour la latiaer i nmItM raflPoMfr. Passes S titres de mag au tamis. néies-Ie avec cette 
graL<!sc; additionne? h l'appareil un demi-litre de bonne crème double, crue; aî!«aIvuiHiez-l>' uvit si'I, [mivn-, épiées; 
UHimes-te 4 la cuiller, sur feu modéré, jusqu'à en qu'il se lie comme une crème; vumcz-lc alors dans une 
terrine; wrce Inl emplissiez, sans Im crever, des boyaux de porc dessalés, bten propres, noués d^In bout — On 
emploie pour nette opération on entonnoir en fer-blanc à grande ouwftUK. — Quand les boyaui sont plein», 
noues rhutra bout {K>nr le» plonger dans une basslae d'eau eiiaud», «n miintenant eelle-el au mftme degré jusqu'A 
ce que les boudins soient piK:le'-s ; é^uttcz-lcii .-■ur un linire, praissr/. les surface» iivei- un iih»rceau de panne, 
taisseu-les refroidir ik couven. — Ou fait onliaaireuieia gi ilkr k:, bumlin-s ils doivent être bien cuit». 



Prcaes un ltn««r. de boyani 4n pore grss, bten frais, faites-les dégorger pendant quelques heures à l'eau tiède, 
acidulée ; égouttcz-les pour les rafVutchfr ; mettei-en de efttè 6 morceaux de 9S ft M oentim. de long, en ayant solo 

de l■lir)l^iI■ le-: (>arties r|ui tir sent ji.iH jip re.V-8. Coupez le restant de ces boyaux en filets déposez-les dans une ii rriiie, 
mélez-les avec une égale quantité de tétiue de veau et de fraise de veau, cuites; asuwisouuez ces viandes avec iiel, 
pohrre, mnseadn, épiées; ^joutes un oignon et une carotte, émincés, un peu de thym, laurier, persil en isnllles. 
et enAn quelques coillerées à bouche de madère. Couvres la terrine, laisses mncéver Oes riandtos pendant 7 A g 
b»'ures, égouttiiz-le» aloM sur un linge, n-tirez les infrrédlonU. 

Mette/ dan-i un sautoir 3 culll' ii''' -* à lniurij-' d''»chalotte et oigiion liie hés, faite-i-le-; IiV-èr.-trH'ril revenir avec 
du beurre, ^joutes deux fois leur volume de champignons hachés; 2 minutes après, additionnez à oes Anes 
hérites les viandes en dlet* (préalablement bien égoutttoi}, lUtes-les revenir Jnsi|u*é ce que rbomidité soit réduite; 
arrogez alors l'appài-eit ave,- ciuelipn's eciîl'-rr'e-i <;.= jlaee et rin peu rte velouté: mSlcz-les aver ,'ino rr. .Je inifTes 
crues, épluchées, coupées en dés; j.v~4ij.vuiine/'. ûv liaut guitt, doi)ii<'.z un seul bouillon au liquide, «erstez i'appiareil 
dans UM terrine poorln laisser refroidir. — Pour former les andoullles, 11 Ami dlabord (Iceler l'un d(»i bouts de 
eliaqnft gros bojau, emplir eeuz-«l avec l'appareil refroidi, mais sans trop les ftvcer; msaltot qu'un bojrau est plein, 
noues rentre bout, puis nmgei les andouitles, dans une bralsièra; monitles-Ies langement avec de IVnui, un peu de 
vin blanc; ajiiuicz ilu sel, des légume!?, uu liouquei ti\iriini,i i - : r.iili -- bouillir le liquide. Au-- M 6'. i|';t! le premier 
bouillon se diWeloppe, retJrez-le .--ur le eùté du feu; continuez l'ébullition, i peine sensible, pendant 3 Aà heuns». 
Dis que lesandoniltes sont tendres au tondier, retires complètement la braMire du feu pour les laisser relhiidir 
dsns leur coisnon ; égouttez-les ensuite sur un plaTond, so les rangeant les unes à c6té des autres pour les Mn 
ivflroidlr droites, sous prcss'; légère.— Les andonlHeB dolvant être grUées A fen tiila<4oux et servies sur des assiettes 
bten nhandea. 



îlani'jfz G pleil-j de pure, f.nl'-s-les euire à Peau a\ee <lu >rl, di'-; lèf;nmi's, u:i serre de \in hluiii' : ils [i(ïiv(>nt 
cuire 4 feu très-doux pendant 7 4 8 heures; laissez-iea refroidir dans leur cuisson, égouttez-les sur un plafond, 
cotipét-les en deux sur leur longueur; frottet-les av«e du beurre, reulea-les dans de lu panure sèche, Ibites'les 
griller i Cen modéré, en les retoum^int. 



Divins es plusteura parties un fote de pora bten blano, égrappea les cb^n^ en les gntlant au couteau; haches 
ees eliatrs, mêîes-les «vee trots quarts de leur volume de lard (Ms, haché ; places ce bachis dans le mortier, pour 

le piler. Fuii' s roM iiir quelques cuillerécs.4 bouche de fines lierl>es rlans nm; ca-sercle, quand elles sont ii point, 
mélez-les avec 350 gr. de lard coupé en Atets de 4 4 5 ceutim. de long, d'un ccutim. d'épabseur; joutez 600 gr. 
de traiw ««68, épluchées, coupées en quartiere; aasnisonnei le lard et les trailfes de bant godt, Ihitet-lea revenir 
pendant quelques minutes avec les Aum herb«»; n^tin-z la casserole du feu, égouttez les truRes, ainsi que le lard, 
dans une terrine ; mêler les Anes herbes avec la farce, incorpore» i celle-ci 4 4 5 jaunes d'œuf crus. — Masi|uez 
avec du lard le fond et les purois d'un grand moule 4 timbale ou d'une casserole; empIlssez-la, en alternant la farce 
avec les truffas et le lard ; masquez l'appareil avec dea bardes de lard et avee un rond de papter; poses la casserole 



1645. — Andonilles truffées. 



IM6. — Ptidi pm grllUi. 



1647. — Fromage d'Italie aux truffes. 




CUISINE CLASSIQUE. 



cur un plaltand, poussez ceiul-ei m ftmr doux, pour cuire le trùmg» peodant 9 heures et daaie ; ratlK»4e ensuite; 
d<Hi ((u'il a perdu m plus gmrnie cbalmir, fïdtos-ie rofroldlr avec UO potds dewM. — Quand ou veut dteloaler le 
fNtmage, il sufflt de tremper le noolp à l'eau cliaude. 

1648. — Fromage de cochon. 

Cuupez G oreillo>< de porv, ca UisMat adliérer uu« partie des l)uJouos, divi.'H.>z-lc.H chacune en deux parties, afla 
de pouvoir Itten les Oamlier «t les rAtlsier; d4p<wes-les dans une terrine, meiei-les arec S langues de pore, 

assuiM)iiui'z-lo< avec une pincfe de salpêtre, sel, grabus de p<)ivr«- ; ajoutiez du tiiyin, du laurier, du ponil, un 
oiciiuri /'iiiiiiotî, uni^ go\i*^c d*all ; arrosef-les arec un vem» de madt'ro. Laissez ii)afi>n>r (•«•s viaii(l>>i< pi^ndant 3 jours 
daii!: 1111 li>'U fraiM, r-ii hn n'tournaiil dn ti-mps en Icmps ; failns-Ics cuire alors, ù Teu mudiT»^, dans uiin ca«8erole, 
avec do vin blauc et du bouillon, ainsi qu*avec quelques légumes; quand «lies sont à point itguuUeS'Ies sur un 
tamis, coupea-lcs en gros dés, dépoaee-les dsns une terrine, asssJsonnes-les aveo un peu d'épiws, iy|outeiMO gr. 
d" li^s nipn<!>'<'v; vorM-z rappait'il ((MMiilaiit f|u'il ('<<t rliaud) dans un moulo OU fer-Uano peroft de trena 
comme une psuujoire; laiisscz-lu refniidir wu-* piT-'M', déinoiile^-li: ensuit»». 

1649. — Noix de porc eu terrine. 

Uivez la noix d'un quartier d« porc frais, jeune ; supprimes-eu la couenne, lardes intérieurement les oliairs 
stcc de gros lardons de Jambon et de lard salés; déposez la noix dans une terrine, falles-la mariner pendant 

2 Jours avee earittirs rt oîi-'tiiiii< émincés, un boui|uel «arni. -i l, poivre, un verre de madère; n-lounuv-!:! ih- temps 
en teuips. — Prenez une Jen iue dans ie g«'iire de celle de .Nerac, c'est-à-dire de forme plate, pouvant supporti.T la 
ehaleur du four; masquei-ia intérieurement uvei' tl'^ l>ar(lt>s de lard, garnis.sez-la autour avec une coudiede Ame 
à «auciase, i^ant un eeatim. d'épaisseur; sur la farce poses la noix, couvres4a ^ement avec do la Cufee; nasquei 
eelle^l avec de« bardes de lard; r«>rmez la terrine avec son couverele, poses-la dans un plafond «reux avec de i^Uan 
Imulllante ju-<(|u'du <|u.ii ( de - i li n teur: puu«>>'z le à four modâré, «uisez la terrine pendant 9 heurea; en 

la sortant du four, faites-la rcn-uidir avec un puidn |.-g< r ^v*sm. 

1650. — Cervelas. 

Uacliez à kilogr. de ohairs maigres de porc, 3 kilogr. de lard frais; m61ez-les bien, a3S!«ai«ono«s le baehia avec 
du sel, du poivre et des éfuee» eompoeëes; additionnes une petite pointe d'ail, quel(|ues cntlIorAM I bondm de 

fines lierbe," cuiles. Avec celle farce, emplisse/ des boyaux ili l-u iir, |:ri',iLilileni« ;il <■:) (iiuinuiit i ri-M'Us 

la longueur voulue; uoucz-les, faites-les macérer ilam lu saumure pendant 13 heures. Essuyez-les bien, faites-les 
fkuBor pendant S Jours; culaei-las ensuite pendant une iMure, dam de l^n, à feu uedM. 

tSH. — CwTslas ft l'Bipagmla. 

Haebez S kllogr. de cbairs de porc, maigres, énervées; baehez aussi un IcDogr. et demi de foie de porc ; mM«s tm 
viaudes dans le moilii'r pour les piler, ass;iisonnez-|(_-< avec s»-!, polvn', épices; ajout»"}; m. | i île Mil|i'lr.-. nue 
cuillerée i café de poudre de pimeui rouge; avec celte farce emplisticz des boyaux de hœat ou de porc, ficelez les 
oerrelas de f v & 11 ocnttm, ût long, divises-le« pour les faire huner pendant S jeun. — Ce août oea eervelu 
(eJwriMe) qu'on fait cuire danela eOla. 

18S2. — faneiiioii d'oto ds Vaiynt. 

Fl.iin ie/ nue oie, fpluchez-Itt, coujmîz le cou, le? nileiNnjs et les pattes; feinle/ Ij |e an sur le mi!ii;u des reln.i, 
tout au long, pour ta dégager de:) deux cOté&, mws attaquer \<» cbairs; couiicz la peau sur toute sa longueur avec 
du ffl, en laissant une «ttverture ém cAlé; salea*la, Mte»te macérer pendant 19 beures. — Retirez toutes les 
rh.iirs (les euiss4>s et do» fileîs de l'oie, en supprimant les parties nerveuses; hachez-li's avec moitié de leur poids 
de lard frais, le quart de (jraissc d'oie crue; ass.iisoniiez ce hachis avec sel, poivre, épioes, coriandri! en poudre, 
ft gr. de salpêtre par kiluKi*. do viande ; déposez le hachis dans une terrine. — Ëgouttez la pi^au de l'oie, épongez-la 
■roc un linge, empliwes-la avec la faroe préparée,. brides-en l'ouverture; faites macétner le saucisson dans une 
aaumuK |iendan(S Joursi (goutlez-le alors pour le fUre fbraer 3 jonrset le cuire à I^Ml pendant une taunetdedlie. 

1653. — Sancissons de Lyon. 

Bâchez in-s-fin 2 kilogr. de chairs do porc fraii, prises sur un quartier de porc, avec 1 kllogr. de chairs 
BMdtre» de ba-uf bien énervées; saupoudri^z-tes a»uc une pincée de salpêtre en poudre, ( t du jioivr" Quand la 
Ibcceeit Men bacbèe, piles-la, peu k peu, au mortier; déposes-la & mesure dans une terrine, %iouU» une poignée 
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CHASCUTBIIIE. «S 

(lr^ pn;vre ca grait)5, pul^s un kilogr. et demi d« lard jali^, coupû en d«'-> Fii --ti ?. le bout de '2 Imyuux do IkeiiT, sakV, 
cl dégorgés ; emplisseï-lc» l« mlfiu posudblc avoc la farce, ea refoulant et-ll* -ci à l'aide d'un rouleau; ficelez les 
uuiciMsoO!) sur toute leur longueur, fkltes-let macérer 8 Jottl* dus la saumure; l' i^i uti^/' Us alors, luis^-z-le» ii^cber 
à r«lr iieodant ftà C joan; tu les tortasi du fUmoIr, reiBeiTei-en tes flcvUes, Irbiwut-lea av«c «te U lie de vin: 
Unei-ln bien iMm pour Ita «pfnnNr du» des feutlle.* d^ln laminées. 

1654. — SaucissoD cru. 

Prenez len chairs maigr«>s d'un quartier de porc cru, supprfmeji-on les nerfs, liacliez-Ies pour les piler. Pour 
h kilogr. de chairs maign's, prenez 2 kilogr. de lard frais bl««i lînervé, huchez-le, |iilez-le, mêlez-le avec les chairs 
nalgrea. Assaisonnejt les viandes avec 250 gram. de s<'l, 30 gram. de poivre (in, 15 gram, de poivre noir, (^pices, 
mDwade; i^oatez quelques cuillerées d*eau-de-vle. Fraises trois fois les viandes à raid« d'ua rouleau à {MUiswrie; 
emplisses les boyaux, pour les Snder et les mettre h sécher en les suspendant dans un endroit aéré et ne. Cinq k 
six mois aivèn un peut naoBer ces aauclsaoua. Oa peut fimer oes sauictssot» pendant 3 à 8 heures. 

IMS. — a«iiciM«u «rut & lltaliMuit. 

1%rei sme soin la vatenr de 1 MIoBrannie die chaire maffres de porc fTals; méles-les bv«>c la moitii^ dp |pnr 
IHtids lie ku'it frais; liacliAz-ies gTOssli''remont, as!alsontiez-l< - av. i -.1, poivre en poudre et en grains, ainsi qu'avec 
UDti ciiilierée à bouobede salpêtre; serrez ces viandes dam ua linge, laissez-les égoutter pendaut ii lieures, en les 
suspendant; retireK^es ensnite du linge. Avec ces chairs, empiUsea des bojaox de boeuf salés, coupés de loflcueur 
voulue; ficelez fortement les saucissons! aux 2 bouts, et sur toute leur longueur; faiies-ti^-; nr.ic'it-r pendant 
8 joum dans la saumure; égouttez-les, faites-li» funuir jusqu'à ce que la peau soit sèche; gi^i»iicz-ics aloni, 
cooeerves-les en les auapcndani dilabonl ft Ii cave, pnis dans an Iteu aérA. 

1186. — KortaddUe de Bologne. 

Énervez et hachez s^pari ni. ii'. T) kilogr. de chairs maigres de porc,puis3 kilogr. de lanilrais: tin-kï ci > uajide> 
pour les aiisaisonncr avec .sel, épiées, une pJnoéc de salpLUre; broj«l-les alors sur un billot, ù l'aide d'une petite 
ntatMie «a bois, déposes-tea ensuite dans uoe terrine, oiéles-les avec un» poignée de poivre en grains, ainni que le 
quart âe son votutue de )ard eonpé en gros dAs; serres cette fhroe dans un liuge, laissez-la égoutitrr pendant 
12 heures; emplissez ensuite des vessii>s de porc, sal'i --, laiiioHj fir cii ri>' !i iiii.nl leur ouverture, failcs-le* 
macérer dans la saumure pendant 10 jours; égouttes-it», (icelez-lcs fortement en long et eu traver», faites-le» fumer 
pendantijeura.— On ocHiserve ce* awrindaUes à l'air sae. On les enit pendant 1 heure 1/1 sans ébullItiM. 
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DES ROTS. 



heu rM» «ont do deox eqtèoei : Im §m et loa ina^res;. les prenlara te «oiup«Mii( me d« la volftllte on 4» 
gibiar ; les ncondi atee dos potaaom choMs parmi lea pl» déliettt. 

A t'iV'ar iI iJi s n'ils ilc vdlaillt», d4> Rïbier, l't en général du («mt<>s U>s viundct puittw & la broche, le pOtnt IwMs 
<|p cuisMiu i'ït tellfiik-iit L's>M-iuk-l cl capitul, qu'il coiislltuc, pour afusi diiv, le mérite de ces mou. 

Chaque eepëoe de rOt, Baivaai aa nature, ca groweur ou aon degré de teodreté, exige en quelque aorte une 
«oéthod» partiealiire de coIshmi; INippllcaUon plus ou moins violente du «alorique, tes diapoaittoina du littt de 

briK Ii>'. Ici <1iit<v> plus; ou ittniiis ].i'»i< 'i/i'.- iii' ropi-ratioii sunt aulaiii <iVtud(>s 1 Uir<f; carnUes rdannwfit en «Uaa 

la !»cu'iii'' du i'.itis.M>ur, dont l'iixjji'uii me i i ic diM:i!nn>iii<!iil sont pr»^mi<Tîi niattres. 

Si lu purroctiuu des rôts dépend beaucoup des soins quo leur apport*? le cuiiùuicr et du dt'grô exact de la 
CHlsBOa, n iMt eoBveoir pourtant qo*elle dépend auast beaucoup de la tendreté des pHees eHas-mftnea : le rttiaaiir 
peut bien régler l'action du feu, cuire les viandes un voint ]ir.'f-is. iit:iK il ne !<aurait rendre tendres cell<« qui ne le 
ïwnt pas, ceel tst évident. Opeiidant, »i la science n u jus jjipt is uu\ cuisiniers i rectifier les mauvais«-s «inalilés 
d'une volaille dure, la pruliqiie du moins leur fournit les muyi'ns d'en reconnaître le degré de tendreté, c'est tout 
ja»te unes pour éviter l'écueU. il «et cependant des cas exoeptlooaeb oà la responsabilité du cuisinier est i couvert; 
ntats dans luie dtnatioa nomaïa. par esteaple, dans an pays eè lea bonnes prorlsloiw fsont à portée de cbaeua, un 
cuisinier ferait preuve de n'^RUffric n ^iiji- in. \rij-.;il.'e s'il servait, dans un dîiH'r de Itixc;, un rOtl dur. Nous savons 
bien que les hommes les plus expérimentés peu\ent, par iuadveruncis ou se Uiiiser surprendre ou se tromper 
eux-m^mes .sur lea qualités d'une volatile ou d'un gibier, car md n'aal Infalllltale; ania dans une circoaatMWa 
aemblable, un praticien acrnpuleux a» doit reculer devant aueilB aaerUce poar réparer ans erreur, lin ttll, en ne 
doit eompler sur t» rdl qu'autant quNin est pertinemment eonvalitett qnll se trente dans les contHUoiia nannales. 

Ui mortiflcatiou rai-sonoée de» pièces de Tolaille ou île Ribier. pour rôt. peut être considérée comme un 
auxiliaire puissant, leur a|l{l0rtaiit des qualités trés-apprécIables BOUS le rapport de leur suc<;ulence. de leur lendmté 
et du liaut ton de leureriMM. En générai, les vlaodes devant être rfttles à ia broche ne doivent pas être trop 
fralchea; car elles aéraient rArtar«>s, i moins qu'elles ne «oient cultea auixTiM abattues, e'est-è-dire avant qtie la 
chaleur naturelle ait disparu. Aiii-ii (Jonc la volailli! devant ''(r'' rùlif. ;i nniriitii'i' : Il in est (i<> itirnic du 

gibier, qui exige généralement d'être plus ou moins fai^audé^ mais celte mortification du gibier, quoique d'une 
Inportanee essentielle, doit ecpandant être bornée dans de eeriainea llmitea; le ealaipiar aérait certaliNment 
blâmable sti confondait la mort iflcat ion nécessaire )>t possible avec celle c|ui n'est pins anppcrtatde ; qweile ^ee 
soit l'importance d'un rét de gibier, du moment qu'il dépasse le degré de mortiâcatlea Idérable, oW^è-dlre 
eompatlble avec le ben goOt, il doit être rlgoMimaeneat aaerilié. 

U plupart d<vs rùts de volaille On de giUar rfttls à la broche, «i an four, peuvent aam Inoonvénlent être 
piqués avec du lard on bardés. 

Dans les dJners servi? & la française, on sert quelquefoN i'ii>emble des rôt.s chauds et des pièces froides qui 
en tiennent lieu; mois cette méthode u'osi pm généralement admise et devient impossible du moment qu'il y 
a des entrées froides daos le cadre du dîner; d'atUenra elle nVit praticable e» poaaible que al le dîner eoM|ione 
plusieurs rots. 
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CVISINR CLASSIQUE. 



On sert qut'Iqueroi», dans l<» dtni?rs famlllon, do la viande de boucherie pour rôt; selon nous, cfUn n)éth(K<<> 
D'étant pas conforme à la r^xle culinaire, nouï la repoustions sans hésiter, et engageons 1ns cuisiniers & y renoncei . 
— La plupart des rôls sont décrita dans oe ctopitre d'aitrès la méthode du lervice i la ruaie, c'est-à-dire découpés; 
non n'avons pM besoin de dire que si on Tent les servir entiers TopAratloii se slmplMe doutant. — On aecompsgnw 

onllnalrement les rôts avec <1" bdii jn^ ; innîs dans bien des cas. on les sert avec des sam^"»*. fnieIi|ii.'r(iN aveu de lu 
gelée de groseille, le plus généralement avec de la salade ou du cresson assaisonnés. — Dans quelques pays, et eu 
AHemagne notamnent, on sert des compotes de fruits avec: les rôts de gibier, nuas prQodlaedM salades: oeei est 
uns tnéttUKle que doos tenons tout stmplenMat à signaler à titre de renseigaernent. 



1657. J« pour r4n. — Que le jus soit de volaille ou de fçilii' i', il .toit toujours être clair, succulent, de belle 
cvultsur foncée, transpareut, lié au point d'une demi-glace par la réduction {v. n* Sâ3). SI les rOtS sont san» 
gamltures, lo jw peut 4tre versé dans le plat même; alla sont garais, le jus est senrl eo sanelère. 

MM. tmuMm paar «SU. — On mrt av«c Ifs rAt« de Totanie ou de glbfer de la sauce au pain (bread-sauci-;, dwt 
sauces poivrade, venuî-iin, (.u!ii H'i l;i.'iil, p imn> s .1 l i iin iithe, et enfin de la pelée de groseille». Ces sauci'» 
se trouvent déeritea aux chapitres spéciaux. — En .\nglet4:rro, ou «ert avec ceriaim gibiers, et indépendamme^ii 
des Mitres sauco» nnn sauclëra de b1« da pain «oior4« au beurre. 

1*M. 1k— om pMr f«ta. — |jB cresMo de fontaine est eelut qu'on sert le pins ordinairement avec les rots; Il 

diiii .''(fi' Cnii--, l/ii'ii Iiii'ii ''routté; on l'aNsaisonne au moment av''.' <lii ■ ( du v[nu!;:rr, — On ilrcssn 

ordiuaircmi in Ir cn:->-K» en Iwuquets à c6té du iilti, mais il est préférable de le servir dans un plat séparé. 

IMt. Otléa àt g » me l l l s i fÊma rMa, — Avec les rAts dd gibier, li^r», ciievreull, sanglier ou daim, on sert 
quelquefois de la gelée de grMeillM, froide; die doit ètredn bdteooulenr transparente, peu épaisse; al die était 
AwBe, on la broie MgèreMeal avant 4» Ja verser dam une saucière. 

IMl. Cirons p<mr t«to. — Avec les rôts de ^uIIIp, de gibier et de poisson, ou sert sottvent des citrons, soil 
sur le plat même du rot, soit sur une assiette: on les coupe aux dem bouts, on les divisa en deux parties, on en 
snpprtmo les sencaees aiatt bton que possible; otk festonveon on abat leaangleB lontautour de roeoroe. 

IMt^ Creênm ptte fSte. — On sert avec les rôts de gibier des croûtra de pain, frites, simples ou garnies. Les 
premi^rl■s sont simplement colorées au beurre, les autres sont garnies avec un appareil préparé avec les parti'-s 
Intérieures du gibier ; nais celles-ci ne sont pas généralement applicables i toutes les espèces : les grives, les bécasses 
et le* béCBMlBes sont à peu près tes seuls gibiers dont les intestins se prêtent à net emploi. U préparation de 
est appweii pour gainlr les eroAiaa a» trouve déertte à rarliete IW7. 

lOM. Sftiada do chieorSo. — Prenez seulement les parties blanches et tendres des chicon'-es. Pji i ,'-Ii -, îavcz-le» 
vivement, épongea-les avec soin. Déposes la chicorée dans une grande terrine vernie, dont le fond aura préalable- 
ment été (W»t(é avec une gousse dVdl éplueMe (eed est un condiment facultatiOi asmiaonnes-la avec sel, poivre 

et buile, ran:7»t''z-la, r'.^t-ù-dire, r»'tourn- / I.i i i tidant 5 à 6 miuutes, additioniie^c une pincé* de fournittin-s de 
salade, cerfeuil, pimprencllc, cibouivtte, esicigon bâchés. ïa dernier lîeu, i^gut^:^ uu tUul de bon vinaign* de 
Bordeaux on dXJriéani; dresses la salade dans un autre saladier pour la servir. 

1M«. fdsd* ds laitM. — Cbolslsseï les Isf lues frafcbement coeilites, tendres, surtout non montées, aupprimea-en 

les feuilles dures, pour ne consj'rver ipie les cœurs, diviseJ! ceux-ci en plusi<'urs parties, favpx-lcs vivement pour les 
éponger avec un linge: mieux vaudrait cependant ne pas les laver, surtout si elles som fraicliement cueillies. — 
Passez au tamis 2 jaunes d'onif cuits, délayez-les avec rbulle nécessaire i la salatie, ajoutez les laitues, sel, poivre, 
ciboulette, cerfeuil, estragon bacbés; mélanges les Ingrédienls avec «oin, additionnée le vinaigre en dernier lieu. 



SAUCES ET GARNITURES DE ROTS. 




1605. fl«l«dfi fie roœainifi. 




nan* les laver, si c'est pas.>>iUk', coopez-Ies en travers, dépo»<z-lf.s dan» une gruiUe terrine Ternie; ^jouleE quelques 
rourniUirw, aastiaonncz-les, comme les luituex, avec de« jaune:^ d'osoT ImyA^ da ttl* da polm« 4* rhaile et du 
vinalgvt; OBlui-cl «i dmnlv lieu. Dreiset b aalade dans no aaladier. 

IM9 Mmit é» eéiwi». — Choisissez des c<Meris Ji n.trrs rt Ijlani s paiv-x les des tipes dures et creuses, cssuy«!Z 
l)ien ou iavez les plu« teddrc», divi:icz-k>s dv la loiigii(>(ir de 3 à A centim., déposez-lua dam une grande terrine, 
•twalKODcz-les avec sel , poi?re , halte ei iMiitarde{ ^Jroiai le TliHi%re on dentar lien. Dreiiw te MlMto dMU m 
■Dtre nladier ponr ta amir ■ 

1M7. flbIwU 4e barloau *crU. — ChoIsliMez Ie4 haricots très-fins, faites-les cuire i Teau atlfe« OttiMIt 
égouttez-lcs, laiiiaez-leii refroidir pour les assaisonner avec sel, poirre, halle; lyoutez le vinaigre ea dmtarltaa. 
Dnaiei tentede dans on «iadter. 

IMt. Milad* d* WttaMMa*. — Colseï au four une ou plusieurs belleravos rouges, supprimez-en la peau, coupei 
les choira «• qmnten, émiuoei wiMi «a IranciiM. dApoies-lM dano «m teninoi MattaouMi-ics av«o lel, 
poiv re, balte et vloalgra. Drami te lotada due aa adaïUer. — On peut ndtor aui tettemveo dee laclnee de lalfort 
ripéa» 99 du penil iHMbé. Ln bettarafee ioat te ptoe géaértteaieBt aHoelèea i d'Hitrw Mdadeecniee m caltai» 

IM* Mad* da légume» rsite. — Coupez en liards des pommes de tem, racines de céleri, fonds d'artichauts, 
varotMs et betterave* cuites, dépows-les daas une terrioe, mAlez-lea areo quelques culUerâes * bouche de lentlUea 
Ht des haricots blanea et enll»; aaalaoBQe>>les avec du tm], polrre. halle et vlnaii^ fUies-laa aiioérer peadaat 

une demi- Ji'-iin\ iVoiittr/.li". niMut»- •<iirun tamis |niiir li'v dn-iser BymétritiuMiiuiiL dati'* un illldllir. tin lni imnint 
avec de i'Iiuil'- ii>'u\<' rt du vtualfre. — Lu» salades cuites duivcut être assaisonnées deux fols. 

M70. •■Ia4c à» >iati w>i ii — clKtlsims des concombres tendres, sitpprimes<en te peeu et tes aemewes, 
émfnott les chairs en trsnehes fines : d^poiws-tes dans «ne terrine. eaupoudraHea avec da lel fin, lalsBei-tes 

niur '-pr p'^ndant un quart d'in^nn ; (^gouiiez-ies, espflaMS-ea rhumldllé, aMafsomace'he avec ael, poivre, halte» 

vinaigre; ajcmtez^une pincée de persil h;teh^. 

It71. Salada ét «hoaa raugM. — Choisisses un chou rouge frais et tendre, supprimez-en les feuilles dures ; 
retires les cOtes des linilltoB du ecenr, pour les Anloeer irta-fla; dAposei-les dans une terrine, aanpoudrea-les 

a»ei; un peu rlf «-'l, faites-les macérer pendant une heure; pressez-le-S ensuite pour en exprimer toute l'humidité, 
ri"mette2-le* rl:iti- lu terrine pour le» assaisonner aver du poivre et de t'huile ; ajoutex le vinaigre en dernier lieu. 
— Quand les < iiouv ne sont pas tr^s-tendre-i, il convient de l<-s faire liiancfair quelques minatea à feau aaMe, dtns 
un potion, après les avoir émincés. On les assaisonne quand Us sont fl-oids et bien égoutléa. 

ia7t, 9mlmA» ruM*. — Coupez en dés des pommes de (erm. des betteraves, racines de céleri cultes, tles a^ursis 
ei des cornichons conlïLs, une pomme crue; ajoutez il<> t jpries entières, des lîiets d'anchois coupés, un peu de 
iimutarde et du raifort râpé ; xssaisonaes ces légumes avec sel , poivre, huile, vinaigra; aa quart d'haate aprèai 
é«outtez-en l'hunidiié, Ues-h» avec un peu de aiajonnalsei dressée alors la salade. 

IWS. lalade è la royj». — Coupez des asperpes vertes on tiges d'un oontim. de long, en séparant les tétas; 
euiMS les tiges et les têtes séparément, i l'eau saléi-; laisses-les refroidir, assaisonnez-les; m^lez les tige* avec te 
quart (le leur volume de truffes fr.ilehes, cuit^^s au madère, coupées en filets, assaisonnées avec de l'huile, du sel , 
du poivre ; additionnes le vinaigre en dernier lieu. Dresses la salade dans un aaladier ; dresses les téies d^sspergea, 

bouquet, ittr te aillteu. 

MT*. talada w ai e W — Coupes ed déstla la langue ^earlate, des pommes de terre cultes, quelqm-s pommes 
aicres crues. peli^i<: des Iwlteraves et des carottes cuites, ainsi que des tilets de harenjts sili'>s. Mr!. / fi-- i'l''rrvnts 
<laiis une terrioe, assaUonnes-ies avec sel, poivre, buile, vinaigre, persil et cerfeuil hachés, mouurdc; drcswz la 
salade dans un saladier, eatearet-te avec dee olive* teuraiées et des <teta dlanchob roulés en anaeau. 
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ROTS DE VOLAILLE ET DE GIBIER. 

167S. — Diude truffée, rOtie. 

Un.a'aaaure de la leadraté «tes diodes, et eo géoéral des piëc^ de volsiite,«ii »ppuyaDt sur U ppiutc intérieure 
de l'«fltoi0a«; qui lléclilt'wus la pression sl jtbnimal est (emire. et résiste s*ff (Mit ataneé: on s'en tastire eucore. «a 

Obsf'nmit IV'<-ail|f nu mvi'lcppi' <)<'.s palti's, <)in i -r r.i.in' rln-z k's jciiin'-i ilifn!'-^ 'M j.diiM' rli--/ li s \ii'il|i-<. 

Cbuisi.ssCicuiiiïlioluii'dilulc, bioiieu chair, U^iidi'i-; lial)ill(.';!-la,<K-.>.uyi';!-eiiriiUi:ni>iii m; Uni;. . I'r<>iu'z6 4800jfr. 
de' trolli» crues, brossées, lasées;, pel^; si elles soôt petites, Uissez-les eiMièfes, divi«-/-lo-< si ell<>s sont ^u!«es, 
pour les plaeer dans une ca.s.s4<ri>l<> uvee on peu de lard fondu ; Mtes-lea lanur sur feu pendant quelques aecondea, 
as«ai«ionn)»)t-les «vm spI ot poivn-, r«nlret<-1es avnItAt qu'elles sent bien chaudes; meies-les avec 3 à IkM f^r. d» lard 
bach^, passé au tamis; l'inplii'cz alors le corps <1<» la dlnU<> avec rct api ;iiril ; hr i.ii*7-la. cmius<»7 les oiivi'rturc». 
conserrez-la ainsi pendant %k heures dans un lieu frais. Bardex ensuite la diudn avec du lard; couchez-la sur broche 
k ISmglalse, pour ne pa» la pereer; tittes-la rAtIr à feu modéré, en rarrosant; quand elle est «ttte, sales-la, 
d^l)rorh«'z-ia sur un plafuiKi, pour lu rtrlirf'l''r. 

|ji cuiss<iii d'uiif (lindi! *nn'(> d'um- lit iii»! 1 deux, <lavantap> si lu pi'>Cf «st triVs-volumirifiisP. Dans tous 
ca-s la licmnt' dirrotion du feu dt- tiroclii' cxcrtre oatUtnellMtii-nt une pratidi- iunu<-nci- sur la cuisson ; en principe, lu 
feu doit Atro allumé d'avance, allongé et bien entretenu, sur les bouts surtout; une fois la broche en mouvement; 
Il Iknt efltn>|f>nir le calorique et tenir la dinde i distance, afin qu'elle ne se p(>nètre que p<>u à p<>u, sans violence; à 
trni^- ii i.i dt! cuîssoi'i. un (i. lit F i .I ' i.illi r ■! iMtlr delacnlre, en l'arroHun; du l -urn'. l'n dernier lieu, il faut 
modérer l'aclion du feu. Quand la dinde eM cuite, on en retire le lard pour faire pn^ndre une belie couliiur à 
restoqmc. — On peut jo^er du di^ré de 'cuisson d'une volaitle rôtie en pressant avec les dot(|ts lea ehnlni des 
euissi^; mais les signes physiques les plus slgnificai ifs sont «le petits tourbillons de fumée blanrhKre i|ul «Vehappent 
précipiuunmeni d«« chairs de la volaille en cuiitauu. — Auiaul que cela se peut, la cuisson des rùLs duiiètrc réglée 
de façon à concorder exactement a\ec le moment oA le rOt doit être servi : c'est là un point essentiel, que les 
hommes soigneux ne négligent jamais. 

IMrewpv^v. Séparez d'abord les cuisses du corps, puis séparez la eareasae de l'estomac; oonpot alors les deux 
atli'i .11-, Il 1.1 --.iiit adhérer une pi'iite partie <lc lesioniac; déiaeliez les filet» pour les couper en traucliei. 
Supprimez les pattes des cul-ses. rangez celles-ci, l'unus à c<>té de l'autre, *ur le Ct^lllili d'un plat loog; sur ces 
tmisius dresae* tes filets; aux deux <-\trémités du plat,dr<>sseai en buli<tion les irulTes, glaces-les, ainsi que les viandes; 
nnvpyess. k part, wU un bon Jua réduit, soit une sauce Mrisueax peu liée. 

1696. ^Sinda piqnj* nt rOti* «nx trallèt. (DnMiit n* 221.) 

Habiller une belle dinde. PeleïSA l(t tt ^lT'- : - ir»'», d'une épale grosseur, enfermer-lo-- tluii- n !ie casserole ; bacbex 
les |wiure^4de ce* li-ulTes, niélez-lcs avec liu ;,t. d liuviié; avec cet appan-il, einpUjtsicg le curps et r<.-vloniac de la dinde: 
bride/ celle-ci, piipie/-en l'r'stoniac avec 1 raiig^ de lardon» de cbaquc côté, piquci également les euimea. Teniez la 
diode dans un lieu frais Jusqu'au moment de la faire r6tlr. Embroeliez-U alors, masquez-en l'estomac avec une 
fenille de papier, Altm-la rAtir pendant une heure et demie à 4 heun», s«>lon sa ^mss«>ar, tnai!? & feu modén-, 
cl i ii larrosajit avec du beurre; 10 minutes avant d.' Ij <I racber.cnlcvoz le papier pour fain- colon-rles cbairs de 
l'c&luniac, la saler, ia débrocher. — D'autre part, iwlcz léfcrcuiunt les trui{(», moulUez-lcs avec la voleur d'un verre 
de madère, enisez-tes à ion vif et i couvert pendant 7 A 8 minutes; égoutlez-les au»ttM pour les roMler dans un 
l'i'ii irlaci- fiiuduc. Drt-î-sez ia dinde sur un plat, enloiire/-la avec le» truffes culles et «lai ées; mêlez leur CUlsson 
avec un p<ru de buu jus, faites réduire lu liquide eu denii-Klace; envovez-le dans uuu baucicru. 

1677. — Dindonneaux piqués, rôtis. 

Si les dindonneaux sont petit», il en fnut 3 pour 13 couverts. — Habillez 3 dindonneaux, bridez-les, ilambcz- 
ies, pour en piquer feslomae avec S rangs die lardons de chaque cAté des flleta, S rangs sur les onisses. Cou- 
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cheï-les sur brooh<>, faites-lesi partir trois quarts d'hWKà peu près arant tli> !i«riir; orrtww-i-les souvent avec 
du beurre; quand ils sont cuiLi, du Ih-11*; coulRUr, mles-Ies, débroclicx-les sur un plafond pour U'n débrider;, 
découpez-les en opérant ainsi : ih'Niriicz d'abord les 2 cuisses, puis les 2 flieis, parcx le haut do poltrini', phIcvoï 
sue tnnctie de chaque cO(é»ur toutu !■ longueur ; coapei la oarcaoBe eu deux parties, poses celles-ci d'un cdlÀ du 
plat ; sur Um carcasses pesés le haut de poitrine et les IHeU, en refonnant restomae; dl^lseï les cuIshs chacune eu 
(Ihiix ji.iiiîi's, ratiL" /-Ii'-i -iir II--. I .'.(f's .(.■ 1".--iiiivi;ir; dress»>z Pautri,' dindonneau dans le même orJrr», efacr^-les 
tous deux, dressez un bouquet d<' cn-sson de chaque cùté, envoyais à part un* saucière de bon jus, ainsi qu'une 
saaeière de ^nad-tane», 

1C78. — Chapon rôtis «m crMaon. n^ UIIO 

Les citapons, ù l'égal des poulardi*?!, peuvent être irulP-s. de bons et sras chapons cnn^tiluenl déjà par 
eUX-ai4inc^ un rùt d>'i plwidisliagués.— Videz les chapons, bridcx^les, fizei-les sur brocbe, bearrei-tes, enveloppais 
les dans du puplor pour les falfe rMIr i feu modArA. Huit ft dix mtnnteii avant d<^ le« rptlr^, débalteB-Ica pour las 

faire colortT, arrosez-le:^. -.il>'/-|cs, déliroi'lnv-l'-- l:I.'., i z-!— .■ .i-i ['iiir. :iii , (lri >^.>/-|tî9 sutT HO plal l<ing, 

entoure^les avec du cresson ; envoyez w'-paréineru une saucit-rc <lii Ikhi Jus réduit cl succulent. 

1679. — Chapons rdtis à la peau de goret. 

On donne ordioairviunnt le nom de peau de goret aux rOtis de volaille, poulets, poulardes, plsooua, chapons et 
dindes <|ui n<- jçont ni piqn^ ni bsrd^!< «>t qu'on cuit de fWçott i obtenir la peau erottattllantn. — Habilles i chapons 
d'après les i in,.ii--i / .'ii I'i - mih,;.- un • il'. !■ urre. bridez-les, couchez-les sur- iir..( hc, fuites-lfs riMir à feu 

doux, lin quart ' d'heure apK>s, enveUippejc un morceau de lard dam un morceau de papier, piquet-lc à la pointe 
d'aune broebeiie en fer, enflamnes-le. ftdies tomber la gratasa bouillante sur la peau des chapons. Renouvelés 
l'opéracion vers la fin de la culuon. Celle graisse bouillante a |tour effet de précipiter la cuisson des volailles et de 
rendre la pi-au erouKlIllante. En dernier lieu, .«alez les chapons, déhrochez le.s parties, dressez-le». les un<>s côté 
des aulr<-s, en travers du plat: coupez le.s cuiss<'s en deux, tlressez-|es ù plat de chaque cAté des carcasses, après 
en avoir supprimé les pattes. Coupes les Ulets des eirtomacs, en laissant une bonne partie des cbairs; pana les 
aile», dresiei'les sur les caisses; diviaea les hauts de poitrine sur leur loogneur, dresaex-les sur les carcasses, en 
les reformant; ^aeoi alors les diapons ; masquez le fond du plat avec de bon Jus. 

1610. — Fonlardw rtilai A l'AnglaiM. 

Habillez 2 poulardes, namliex-les, eriiplis.sez-eti l'estomac avec une farci- de pain, mêlée avec la moitié de son 
volume de gctLitiu! de rognons de buiuf baillée, finie avec quelques jaunes d'veuf, «el, poivre, oigoon baobé et cuit 
au beurre; brides les poulardes, liardex-les, cmicfaec-lessur broche, hltes-les rAtlr, eo les arrosant avec du betirre 
fondu. Oliaiid elles sont point, de Iwlle couleur, salez-les, débroclir'z-les pour les découper par membres, les 
dre>ss«;r, en procédant d'après la méthode pni:>crtio à l'égard des dJuduuueaux; glaveide», raiigex la farce des deux 
edt£s, envoyez i part une lauelèro de bon Jus vAdilIt, 

1681. — PoiIoU grai ttÛÊ, m ctchob. 

Habilles 3 poulets, dambea-les, emplisses la poebe de l'ostomae avec un morœau de beurr», brldes-les, 

couchez-les sur broche; cuis»-z-les à feu niodér/- pi nr1:iiit 'ift .'i 50 minutes, en les tenant verl-cuils; ((uand 
il.s sont ih' belli- couleur, salez-les, déba'idez-lcs, ct>upez-en les pattes et les ailerons; découpez chaque poulet va 
0 morceaux (le haut de poitrim; (Avisé on deu.v), coupez les cuis.ses (Chacune eu deux parties, sans les M'paror. 
Dresses ces membres en boisson sur un plat, les cuisses en dewious, les fliets et hauts de poitrine en dessus; 
glaces'leB; dre8!«t S bouquols de cresson «ur les edtés. Envoyés i part une sancifirc de bon Jus elalr« réduit, 
auceuitat. 

1662. — PouMbui r6tii A la P»l«MiM. 

Kaites saiçner B poussins, tr»'mpez-les aussIliH i l'eau bien chaude pour en !■ lin rlr- plumes instanfum'iii-nt ; 
0*»u>'eï-les, (lamlM!Z-les, habilh-z-les. — Déposez dans une terrinu 3 ii 400 ev. de tiiio Ue pain fraîche, rilpée ; 
inoorpoiezi ce pain, ii l'aide d'une cuiller, 2ôo \:r. de beurre friiis, non fondu, de façon à former UBO pâle fermo; 
ajoutez une pincée de persil haché. — Essuyez l'intérieur des poulets avec an linge, empiiaaez-loa avec la pAte 
prépart e; fermes avec soin Tes ouvf^rlitriHi, couches h^s poulets mr une brochette en fer. en les traversant sur le 
cilt'-. r \iv l.i brochette sur iiib' 'iriii'lii' ; l'iii -iv Ii'. ii'.iilri-, f.'ii \iii|.'iir. .'ii .irr<i^;i'ii à l'aide d'un pinceau, avec 
du beurre foodu : 12 il 14 minutes .«ufllsent. Deu.\ minutes avant de débrocher le« poulets, arrose*-k>s avec du 
beurre fondu, saupoudrez-les avec de 1» mie de patn Manche et fraîche, sal«c-lea; d6s que le pain est tégirement 
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colori, débrocbcs les pooleta, débride«-les, coup«z-les chacan en deux partieg par le milieu, refomex-les, en l>>s 
dmMataQriil«l,]«iiii«*oôléitosaMrMi •maM-kkaiBplieaMnt weclelHwrndBlMiretttaMm. 

litt. - (Hmh rttto. 

liabniet)olAon\ «>Mnjrei-«n rintériearaveean lln)n\ oinplisy«>2)'etrtoa»cav«ede1afkraB«i pain, mêlée avec 
un peu iroif,'inai lijclir. cuit: peu de sauge, i|in îiim-- judru-s d'uruf. Bridi^-les, coucIim - li»8 »ur broche ; 
emballex-lus arec du papier beurré, cui8es*lefl de iko i 45 minutesi. Quelqua» miaulea «vaat de les retirer, débaUet^es . 
pour les tkira colorer; nles4ea, pour la débrooher; quand Oi sont débridés. déooap«e-lM en mojrens moroeaux; 
dresiifz cfui-ci »*ri Imf^smi sur un plat, rangez la farce en deui eroup'^-; scr \< r(*it'~ : ulari'? li^ viandes au 
piiiceau; cuvoyez à part un liou jws réduit. — Eu AlleiaaKQO eteo Angleterre, on sen p^néralement avec l«» oiiwnH 
uoft purée do pommes «igrea. — Oo peut Airetr leaoinn rdtla avec des manou o« afeado la fkrae à aancine. 

1184. — PifiMii rttti, an Ju. 

Hablllex • pigeons Jenneset «ras; Isa pigeons vieux oo maigres ne dotwnt Jamais ligurer dans na dîner; eaauyei 

liii'n t*(nti''rî'"-yr nv. r tin Ifnsi^: <'r,n[»'7. U- ti..ur putti-s ei 1rs ^il. n.ns. Kmp:!-.. / l'otutiiai- <I'-^ |iîST»on» avec un 
nion^cau de U-une, Iji idtz-le^, liArdeat-les; traversex-ie» SUT le côté, avec mw broelieilu en Jtr; lt\i'2 celle-ci sur 
broche pour faire cuire 1»^ pigeon» i bon ftm; quand Us sont A point, de Iwlle eoolanr, salez- les, débrochea^lea» 
pour les di^brider, les découper cbacvn an trois parties ott par moitié; drnwec'Ie» sur m plat, glaoet-lea, venra 
au fond du plat un peu de bon jus ridait, 

1685. — Outarde csnepétiére rôtie. 

Les outardes constituent un < xcf lii ui rùi, a] elle? «oui de poliui li^joce, jeunes, tendres, grasses. La chair de» 
owtaidea doit ^ire It^giïrement mortifitV; on Ie5 cuit & la broche, bardi^es ou piquées, Mt Isa dresse Mf US ptetf 
<f enlièies Ott découpées, pour les glacer et i ^ -vi- :ivnc de bon jua n- tnli. 

1686. — Pintades piquées, rétiea. 

Habillez 3 pintades, bridez-les, flambcz-lca pour les piquer avec du lard fia, sur lV.âtomac et sur les cutsaea ; 
oouebet-lss sur brœhe, Ibitea-les rfttlr A feu modéré pendant M & to minuios. en les arrosant avec du beurre. 

Ouaod elles sont cuites, 8alez-l>»H, débrochez-les, pour les découper; détachez-en d'abonl h^" rui^sTs. dn-ysi-z-lcs sur 
un plat lonit ; séparez les carcasses des estomacs, découpez ceux-ci en petit.s filets, en laissant un haut de poitrine ; 
Ar<-->' / cr iiv.ci ><ur les cuisses, ainsi que les nicls, en reformant l'estomac: giaMl les TtaadeS, masqUAZ le fond dn 
plat avec de boa jus. — Les pintades peuvent Atre bardées et servies eollères. 

Itn. Jmm» papB pifaé et rMl. 

Ilahîlli z im jeune paon mortifié à p'tlrif, liriiî. / ]ilipu z li' avec ftn l.ml «nr l'estomac et *ar le» culsjes, comme 
l»ï» faites-le rôtir à la broehr, .i r. ii niuUoi L'. »4i r.ii'rosant avec du iieurre; dél»rochez-le ensuite pour le 

découper, le drOsotT sur un plat, reiatuitrr us «m: dex citrons coupé». Bnvoyez à part une nie de bon juK. — Oo 
opère le déeci^ege, en détachant d'sUonl le» cuisses, puis I» carcasse de l'estomac; ou iève les 2 lilets entiers, 
on les ronpe en tranches pour les remettre sur la charpente rie la eareaase, en reformant feiitomsc, qu'on pose 

mur les cui-^''-. — Cutnirn' dii'T'-ïiiI!. iiriM' ()U<1 |iirr..N [.|a( du n'it avec la téie du paon, criw. ijiiii plumée, 

mainteuuc droite à l'aide d'une poinur quelconque, piquù*; sur un cruaiu» de pain frit, coUé sur plat. Kn ce C«», on 
enloure le rétl avee dea eltrona coupés, on envole le Jus dans une saucière. 

iMt. — PaituM ttidtta, rMit. 

Lealllisans miles .sont généralement préférés aux femelles; dans l'un et l'autre cas, ils doivent, avant tout, ôtri- 
Jaunea, gras, mais surtout mortifién au point voulu, sans exeèa. il vonvl«^nt de ne plumer les faisans que peu avant de 
les «lire. — Habilles S faisans, ettsiiyez-lM à nntflrieur, emplis«>«'les avecdes trulTeii croon, assalMntnées, mèMes avec 

(lu lard haché; eoiiseï Ir-. mn i rtures. Brid^v li-.- faisans, erivelop|iez-les dans du papier Ki iirr.'. tenez-les dans un 
lieu fnin pendaut 24 heures; piquez-les alors avec du lard; traversez-les avec une brochette en fer, |Htur les fixer 
A une broche, les Mre réttr A Teu modéré, mais soutenu: A9 A A» minutes de enhmn sulBient; quand Ils aoni A 
point, .salez-le". jl''^nirhp?-l«>s sur un plafond, délirifle/.|es ; déiacliez d'abont !■ ^ rii;^«<'s, coupez celles-ci ehacnup 
eu deux pariH's; parez ensuite les carcasses, posez-les sur le centre d'un plai InajC; ranue/ les 2 cuisses sur le» 
côté», pos<-z les estomacs sur eviles-ci, après les avoir déi'oiipés, CblMSUH en quatre parti<-s et remis en forme; 
dreetes les truffes en buiscoa autour de« faisans, glaces les uns et les autres; envoyés A part un jus succulent ou 
une mue fér^em peu liée, ainsi que des cHrons cotipéa. 
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1688. ~ FaiuiM btràU, rAtii. (fiMMia a* 319.) 

Choisissez 2 beaux TalraDs mAles; (Utes les plumer, en rëservaot la tôte avec une partie du COI* WMI ptûnè, 
ainsi que les queues. Quand iU sont vidés et bridés, iMirdez-les largement, mais avec du lard coup*'; mlBOa: Flft<»>tM 
rôtir i lu broclu', eu li's arrogant avec du beurre. Quand ils sont cuit.», salez-les, débniciitv-les pour les débriilnr; 
psrei carr6ineni la b«rd« tta lard, rem«tte<-U aur l'esloinaci n^ast«i la téle du faisan avec la qoeuo, en li» 
matotenant t VM» détins petite brochelle; aoutenos-Ies on deaiDUs af ec aas tnilb mode; plqni I» brocketls aor 
II' cnii-i' (U- l'.^itomar. gucpt i>'s {'»isnn<: au piiicnau, dre»sez-les mr oo plat longi cntooret-tea arflc du creiMMI. 
Knroyez «iparément une saucière de bon jus réduit, succulent. 

1890. — Coqs de bois et de bruyère rôtis. 

Uaeoqs de brujrère, s'ils sont Jeunes, mortifiés et cuits à point, constituent un excellent rflt. — Lm ooqs de 
bots, trèMwmnraii* dans le nord de nSarope. sont ansst trto^imési ees deux espèces ont beaueovp d'analogie; 
siMili Mvnt ce» derniers sont l)eBur(>ii|i [)lus viiliimineux. Li>s ctxi« de bruyère [M-iismi ftre rûtl» slriiiili'tin'iit avec 
une bande de iard aur IWomaC; ils peuvent aussi Hta piqués; mais alors il convient de supprimer la peau du 
reatottae. — On pfoeèda la eniBBon de es gfbler almlnnieot da la nénw façon que pour les pintades et les folsans, 
c'est-à-dire en les arrosant avec du bsome. L'as^so do ce gfbler est la partie ia pins dtticate. — On découpe le» 
cbairs m tranches mincea sur toute la longueur de l'estoniao. On dresse oeux-ci sur les cidsscs, on les glace au 
pineeon. On envole du Jus séparément. 

IMM. — Grvutt rôtlM A VABglaiM. 

La grouse «et m glMer qn*on tini d'Éeoise et du «ofd de rAngleterre: en ne le mange en Angleterre qn*t 

partir du 12 aoùl jii=iiu';iii iiim^ r' vri. r. — Habillez le» grouses en les vidant, l>rldez-les, bardez-les, riiurh.'^-Ips 
sur broche, culscx-lo>i i boa fiu tJindiiU 20 X 25 minutes. <>n les arro:<ant avec du bourre; quand elles sont cuitus, 
sales-les, débrochoz-les pour les découper; détachez d'abord les 2 cuisses, divisox l'estomac en trois parties, 
dresses les cuisses en dessous, les filets et les hauts de poitrines en dessus; glacez-les, verses de hcui Jus dans le 
XHid du pitl. Bnoyez séparément une sancKre de mle de pain frite au beurre. 

1692. — Ptarmigau rôtif. 

Le plarmiyan est d'oripine écossaise, c'est une variéJé de la grouse; Il peut recevoir les mômes apprêts. Faites 
mortifier 3 ou 4 ptarmigans, videz-les, liridnz-les, banlez<l«3 pour les faire rôtir à bon feu pendant 20 minutes; 
salex-lfs, débridez-les pour les drt^s^ersur un plat, entiers ou découpés; entourei-lm aveo des dtrons. Bnvojliei h 
part une saucière do mie de pain frite au beurre, ainsi qu'une satusièro de Jus. 

ÏAM. — Ptrirrau nmgw plqiiég «i rMii. 

liablllez 3 perdreaux rouges, essuyez-les bien à l'inttri'nr, hrij. ^ ilurnL" / 1< ■< imur t n piquer l'estomac 
avec du iard fin; traTersex-ies avec une brvcliette ea fur, couclicz-lus sur broche pour les foire rOiir pendant 
It A 15 minutes; salea-les, débrocbes-les ponr les découper chacun en cinq parties t S cuisses, S fliels et 1 haut 
de poitriii'-. nrf".>!cj:-|f"< f-nsuite en buisson sur un plat, les cuisses en dessous, les filni-^ fî les estomacs eu 
dessus; glacw ii:*, cntourez-lfs avec des moitiés de citron ou d'oranges aiçres. Envoyez à pjii i une saucière de 
bread-saiicf . — On peut aussi (léc(>u|Hir les perdreaux en trois parties, en coupant du mémo coup les tilels et le» 
cuiwea, et en Isitsant le morceau de poitrine attaché à la carcasses on coupe ensuite celle-ci, pour ta dresser A plat, 
en bi renversant; on reforme alors les perdreaux, en appuyant la poitrine sur la carcasse.— On découpe encore les 
l'tTdri'auv, '--n (IfVarîuint 1" rraîri de derrière de l'estomac, on -.l'iiuci' ti-liii i l de lu carcxss<? pnnr d.'cdiipi.r i-n 
trois parties, le reformer, le poser sur l<s train de derrière, comme il était avant. — Les perdreaux rouges peuvent 
«tM trnUEs A régal des lUaans. 

16M. — ViiNraMix gril rdli*, M ortMOft. (Saniii n" 217.} 

Le perdrirau j^rls est commun dans te nord de IKuropA, sa forme est plus mignonne que celle du perdreau 
rouge. — \ iili-/ ,'( perdreaux, < iti]>ii'-si>/ li- vî.Ii' d<-_ l'i-.^t(iitui<' ;isi'c mi rnarceau de beurre, bridez-le$, traversez-les 
mr le côté avec une brochette pour les coucher ïur broche, les faire rôtir & bon feu de 13 A 14 minutes; 
.quand Us sont enlts. tnlei-les. débroehei-laB pour ks débrider, lea gbMur nu plnmau, les dresser sur un plat long; 
entoures-tee avec du orceson. Envojf«t séparément un boa jus réduit, «iceulent. . . 
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1695. — Celinottu piquAM, rAties. 

nabillez â ^Hno(«!«), <>Mm;e>-les IntériMirantiit Avec un lioge, bridez-ies, flunbei-les pour les piquer mr 
l'estomac avpc du Uni fin ; ri)iich«-l«t sur broche. fliUn-lf»i rAtir à bon feu, m l«8 arrosant tTec du beurre; qutnd 

elk's sont cuites i point, salcz-lfs, débrochei-leK pont ili l>rid<'r; d<5cou|ifj(-les chacune en trois parties comme il 
Tient d'être dit pour les perdreaux; dreasez-ies sur un plat, entourei-lea avec des citrons coupés. iioToyei à ptrt 
une Mueière d» l)oa Jim. 

f OM. — QtUaottM rMiM i Ui Uth««iii«iiii«. 

FkltM rAdr h lïfllInottM. en procédant comme II «st dit dans l'article prAcMent; tenec les intH-et^Ui; 

dél>ro< li(v-li'-, rdiiiM^z-le." chacune en In.)!-. |i:iri>->- .•^lu' li iir |iiiii,-ii.'ur, l 'r-r .1 iln-i- ••!! f;ii<.iiit un haut (ii- l'uiiriuoel 
en laUâont adhérer le* filets avec les cuIsm*»: placez alors, entre les deux parties latérales de la poitrine, un gro* 
nomatt de bourre ntHilé avee de k nie de pela, «Malsonié avee poivra et perall hadié; poeet le nHH<cem de 
poitrine sur le milieu, en wtormant chaque mielinotte; rangez à mesure celIe^-cl dans une cassi'role pouvant juste les 
conienir, c'est-à-dire en l 's serrant les unes contre les autres; arrosez-les avec quelques cuilleriks & bouche de 
flace et le ju.s de 3 citrons; couvrez la casserole, tenez-la & la boucbe du four. Dix mlnutCT. apr6'i, r<Hii-cz lea 
gelinottes pour ks dreeier sur un plat; faites bouillir le liquide, aiiongei-le a,vee nu peu de bon Jus; versez-le sur 
les gelinottes. 

1007. — Bécasses rAties, aux crofttaf. 

Les chairs des IxVasses pour Atre poin> iubli ini-iii |jmlumt^iw <uit besoin d'une cenaiiu' iiuiriitkatiaii, sinon les 
chairs $ontaèehes,dur<>s, sansarome. — Habillez 4 bécasses, eu les vidant par In rôlé, man en ayant s^iiii tle i« -«rver 
les intestine; conpea le bout des pattes et les ailerons; liiu» rentrer ie bec à riniérieur par l'ouvertare de l'estomue; 
brides-les, bardei-im, traversez-les avec une brochette en fer, pour les eonebm» sur broebe, les faire rMtr A bon Teu, 
pendant 18 à 20 niinuti s. fluunil ri;'-^ -■(•nt ( i.id-, li- ijim li !'-^. s iliv-|r,, ritVioupez-les chacune en trois parties sur 
leur ionpieur, ue faisant un haut jle poitrine ; drcssez-le» ensuite »ur plat, suit eu les refarmaat, soU eu dressant les 
parties latérales en conronne et les bauls de poitrine dans le oentre du plat; entoures-lea avec des erodtea de pain 
aîii':! préparée* : faites revenir dans une poêle, à feu vif, avec du beurre ou du lard, quelques bon? foies de 
volailJ*;, ajoutez les Intestins des bécassi's; assaisonnez-les; quand ils sont bien atteints, retirez-les du feu pour les 
laisser i"efroldlr, les piler, les passer nu tamis; liez alors la purée avec une cuillerée de farce crue, mêlée avec un 
peu de glace fondue ou de sauce réduite. — fîoupex des croûtons de pain de cuisine un i>eu épais, de forme ovale, 
eemri-les, folten-les colorer au beoire pour les vider, les «anlr avec une partie de l*kppirell préparé, de fii^ i 
faire lj<jiiib'-f i-i lui I II li--;iiit. limerez les crortt<-- t-'anili'» a.iii- uii sautoir beurré pour les («-iiir i la imiirhe du 
four pendant quelques minutées. Quand les bécasses sont garale:< avec dus crodtes, 11 faut absolument envoyer le jus è 
part sens le vviaer dans le plat. 

4001. — TimiMnu rttii. 

Habilles < vanneaux, bride(-1es, bardez-tM, traversez-les a««e une broebïtie en fer, pour les eoueber sur 

bnu ti'-. I' -; ( uirr a feu vif pendant 15 nsiii ii- -. i ii l«rs arrosant avec du l«îurn'; sale/-l<--.. dé'jrochez-les pour les 
débrider, les couper chacun en deux parties; dre»iit»-les alors sur un plat, kIiicoz-Ihs, entourez-leit avec des citrons 
coupés. Bnvorei à part ana saadére de boa Ju*. — Oo peut enlr» les vanneaux sans les vider; on ce cas, Il eonvieat 
de placer des eroétaa ds pain dans la ié^fril*. an tes appuyant aur uo gril. 

l«n. — Coarlii îMla. 

La courlis est nu gribier délicat. Il a quelque analogie avec le pluvier, mais sa forme est plus grosse ; oe qvi le 
distingue surtout, c'est la longuetir de son bec — Laissez mortiller les courlis à point avant de les plumer; quand 
ils sont plumés, Hanbec-les, supprlmes-en le gésier sans lea vider; brldes-les, bardcs-lss, hlMs-Ias rAlta> 4 la broche 
avec des erodies da pain dessous; quand Ils sont débracbés, dressecplas dsDs un plat, sur Iss crodtes de pain. 

1100. — Flfléoi» nnian rôtit. 

Les funiers dalvent être lendrea, Ugérement mortifiés ; s'ils tout vieux on trop flwls, les chaire sont sans valeur 

pastroucmique. HabilleJt-les comme les pigeons ordinair<>s, c'esl-à-ditT en ]i''< vfriani; cuisez-les pendant 18 à 
20 minutes à la broche. Quand ils sont dcbrucbés et salés, découpez-les chacun eu trois parties, dressez-les sur un 

plat vm du Jus ou avec du ereaioR. 
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Habillez 3 canards sauvage^i, gras, mortifié sans nxcès, lavez-les Int^ricnroroent, essaycz-lc« blea, introduisw» 
un bouquet d'arpiniite» dana l« corps; brldez-Iei, miTeloppes-les dans une fenlUe de papier builée; couolMC-iea wr 
bro^e, eutoGx-las pendant 15 à 16 mtnntes à bon Ihi. en les tmaat vtrt^lt ta dernier lleo, déballei-taa, 

salcz-lcs, débrocbez-les ; découpez )>-^ < ■,tiiin.ir^ en niijuiVftti-s . i ri !ai^^:iri( Il» s-i-[ ><;r ]il:ii'c r!r.-<^|.z-Jc-i sans 
découper les cuisset), glacez-les; vem^x, dans li; fund du plal, un |m-u du bou jus réduit; «envoyez à part ée» 
citrons oonpéa. 

ivm. — tervaUcB tWbu. 

HablDfli 4 5 aarc<<]|(>s, taTe>>)M iRt^ricurpmont: époni2;«-j:-l)>s bien, bridoz-les, conehoz-les snr broche, 
••nvi>lopp<iz-les avec du (>u|ii< i' iniilé, raitf*^i<'s ciiii-e à fru vif p4>ndaDt 20 t 25 minutes, en les ifiiant r<'r(-( i4i<«*; 
quaod elles soot & point, Uéballcc-ies, salez-les pour les débroclier; quand elles sont débridées, découpes-ies 
ehaeum «a quatre partlea, dressai les cnlases tm le fond de ptet. les Mets en dessus; glaoei-les, nerses dns te 
fcmd du plat un peu de bon Jas« envejmi à part des tdtrons oonpés. — Ce ilbier aquatique peat 4tre servi eemne 
rCit maigre. 

1703. — Ponles d'eati rôties. 

Ces oiseaux aquatiqoes n'ont pas la même valeur dans tous l<3s pays; les qtMMiés dea ekafta dépendent surtoat 
des Iteux où ils se nourrbeent. SI tes poules d*eau sont jennes et ^iw^. si les eihair* n^ant pas eontraetA le godt 

ili' i^iiw^on, clli-s >ont diilicati-K. |iarriiiiiE''i's savfsiirriK,'^, Dans !,■ i\in ronlralre, elles n'ont pxs une grande ^iilf'ur. — 
On cuit lus poules d'eau i la broche, ^s les vider, avec des trauchea de pain dans la lèchefrite. Quand olb:» sont 
cultes, on les dresse sur ces ondtes; on sert du Jus à part 

1704. — Bécassines rdties. 

Heures le gésier des bécassines par le c«té. ca laissant les intestins i rintérieur; bridei-les, bardes-ies avec du 
laid aiinoe, enHIeB-las avec une brocliette en Ibr pour les iteer sur broche, les enire à bon fm pendant W minnies, 

••n ayant soin de mettre des iram lu s f!f> pain minces dans la lèchefrite. En retirant le» bécAHsines de la fiïoche. 
salez-les, dres^ez-lra sur uu plat, entiêna «u cuupées eo deux: entourez-les avec d»» croûtons farcis, avec un 
apperef I k erodtest pr^mrS dans les eoaditions prescrites au n* 1W7. Envoyés à part une sencitoe de bon jus. 

4705. — Onignards rôtis. 

Un ne vide pas les guignardt: on le-< barde, on les i-uit comme les pluviers, avec le.squels ils ont une certaine 
remobbnoe, par le «odt et la délicatesse de leurs chairs. 

ITOC — ChiTot rttlM aux eroùtM. 

Vides une {lalnsstne dfî bonnes grives, flambez-les, ploye/-(!n les jambes pour le* ramener vers le corps et lt>s 
'■niri'lai ' r ; rron lir^-r n lu i.'to, supprimez le.s yeux; tordez-en le cou pour introduira l»>c d:iri^ rinivi rnire de 
l'estomac. — Avec les iulestioe des frites et quelques foies de volaille, préparez uu appareil comme pour Im 
bdeasees. Bardes les grives, travenes-ies avoe nne braebette en Ter, eonehes-les sur hrodbe, pour les eaire A ièu 
vir (HMidant 10 à 12 miuuU's, salez-]p^. <U:\,r(>r\ift^],-= pour h-s dn-sser sur un plat, sans retirer les bordes, en les 
euiouraiit avec le» croûtes garnies. Envoyez à part une saucière de bon jus. 

im - CalUot rttiM. iMTtfM. 

Les caille.s tendr»>s et prass»» constituent un r6t très-distinguè. — Videz 12 à 14 cailles, Ûamlwz-les, bridez-les, 
hardez-les avec du lard trèa-minee, traversez-les avec une brochette en fer pour les coucher sur broche; cuisez-les 
à bon feu pendant 10 ù 12 minutes; salez-les, d^bn>ChCS>'tes, parez les bardes, remettez-les sur les cellles; drMM 
celles-ci sur un plat; glaces-les légèrement au plneatVi venet de bon Jus dans le fond du plat. 

171». — Râlai rttis. 

IwrIIes sootde deux espéoes t ceux qui vivent dane IssmarAcegas et «ewiqui >e neuirliasnt dans les ohiaqws 
11. • 



Digitized by Google 



M CQISINE CLASSIQUE. 

cv sont . s .tpniicrs qu'on appelle râles 4t ^ra^to : Ils wnt les plus estimables. Les cliaira des râles d'eau on» 
toujours un goût àe poisson tivs-désagr^sble. I*» rendan» soufent Immangeables, — Vide» le» rtli», tambei-leii. 
bridex-ks. tefdei-les, faites-les rôiir h la broche, en los arro!<«iit afacda baairei qimd lia •ontealla» dé))roebei-l«!s 
pour le* dmaer sur tin plat chaud, avec le lard et du Jus. 

ITW. — Ortdaiw rtils. 

Flambes Sà ortolans Wen gra.». »>upprimes-en le gésier, éeonrlei Ira patt^», lntrodiil«>7 li-ur t«>te dans 
l ouvi riuiv de re»loniac, en tordant le COU; traversea-ie» avec une brochette en fer, sans trop les serrer; 
courh*'2-l('» -«ur brootii-, beorrev-les au pineeaa, Mtes-les rAtir A feu vif pendant S 4 • minutes arec des crodtn 

di- pain Itîipi'n'irirnt fritcR au Ix'urre, ili-.]. - ^ur un gril, dans la Itcliefriie; aussitôt l- i i i-lans cuits, fal >/-t.'- 
débrochez-les, dres«ei-le» sur U» croùte'<, glacves au piuceau. — Avec les ortulausi on ne s>>ri pas du ju^ mais 
d«8 citrons coupda. • 

1710. Ortolni à ntdiMUia. 

UabiUi'z les ortolans, travrrwï-li-s avec une lirochpttf en fer, en les alternant chacun avec un rroiUon dn mit- 
de pain, placi; entre 2 carrés de jujulmn cru: / la broclieite sur broche, arrosez les ortolans au pinceau avec du 
beurre fondu, faites^les rdtir k feu vif pendant S 4 S minutes ; quand ils sont 4 peu près cuits, «alei-les légèrenent, 
saupoudrei-lM avec de I» rot« de ptfn; nne ainale après, d£1>rochei'le« pour les drMser «or nn plat chaud avec 
dna eitnna coopé* autour, 

1711. ~ EravMtM iMidéu, rÔtiM. 

On ne vide pas les Mniivfsllei, mais on ilolt loiyours en supprimer le gifisier ; Oambcdc-les, 6»iirtei^ les pattes, 

eiiriin l"ur ii^ti; dan* le creux de l'estoniac, bardez-les avec du lard coupé niluce; enfilez-lo!" traii-vi^rsaiemenl 
avec une broclu-tle de cuisine, fi\<-z celle-ci sur broche; cuisez les mauviettes à feu vif pendant 8 minutes; 
débroches'les aussitôt cuiti's pour les suler, les dress<>r sur des crodtes de pain fHles au faenrre; ccdlesHil peuvent 
dtre masquées avec une couche de purée de foies de volaille. 

1712. — BMlgoM rttli. 

fx; r6t n'est ni commun ni possible dati^i lou lOB pays, les becAgoes n'existoiU i]UR dans les contrées cbaodes 
où les dgucs mùris^ut en plein air. On ne les mange qu'en automne. Les beclîgucs de l'extrdine Provence sont 
très-recherchés par lei^ gourmets. — Supprimez le gésier à <|uel(|ues douzaines do becflgue^, namlM>s-1i»i Tlvi>m«>nt. 

• util. 7.-les à de petites brochettes, en les alternant ave: m: < ;iiTé de jambon cru. Ilunioc'.i / 1 - a\' r un ["n ilf 
Ij^'urru; faite»-!*» rôtir à la broche, mats 4 feu vif : 6 4 7 minutes ;>ulli!jeut. Sales-lus, dre«»cx-lct> sur uo plat chaud, 
«n retiraat les brodwttes. 

1713. — Cimier de daim & l'Anglaise. 

l'arez le cimier ou selle d'un daim, sans retirer la graisse ; écourtex-eu iett côtes, beun-ez-la au pinceau, sales-la, 
enfermez-la danii une grands abaiase de pAte à i*ean ; enveioppea^a dans des feuilles d« papl«f beurrées, conchea-ta 
aiirbrocbo & l'Anglaise, pour la faire cuire pendant 3 heures, eu l'arrosant souvent avec du beurr»'. Quand elle 
est cuite, débrocbe/-la, déballez-la, pour découper Uw 2 filet» en tranche*, en les lai»»aut sur place ; d^e^sslîz-la sur 
un plat ; glacez-la; versez un peu de Jus an food dtt plat; envoya A part nne aauelArode de groseilles et vno 
saucière de sauce venaison. 

1714. — StUs de dtim piqni*, rtti*. (Dtirin a* Slt.) 

t:iioisiss4-z une selle de daim, de belle formi", mais u'ukuii ii^s les chairs recouvertes de gralss**. c'est-4-dirP 
priiie sur un animal non eografasé. — parez carrément la liolle, piaces-la dans nn vase, après avoir supprimé 
l'épldenne des gros mets, arToses-la avec la valeur d'un litre de marinade cuite et froWe : fkltes-)a macérer pendant 
S à fi heures. — Épouttez-la, pour h |iii|ir. r ,■ du lard sur les filets; couchez-la surbrocln , fait- -la rnlir à li .n 
feu p<-ndanl une heure, «n l'wrosant avec un peu de !>a marinade et du beurre. Quand elle eH cuite 4 poini, 
salez-la, débrocliez -la, dresses-la sur us plat h»g, verses an peu dn bon Jn« dan» l« plat; envoyw A part 
une sauce venaisoa ou une sauce piquante. 
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Parez une belle selle de marcaH^in, sans culewr la graisse «iiii rouvre U's difis; faites-la macérer pendant 
34 heures au moins du» une marioade coite. £goattei-la pour la traverwr avec une brociietle eu fer, la coucher 
•or broebft: envdoppea-la aveedu {lapter famirrA, culM^la pendant ua« heure et quart, en olnorvant que la vlaade 

•-oit hli^n atti'tnti-. Kii i,irrn;<-r li'-n. il''lidlli-z-îa pour la saler, di^broclioï-Ia. r.l.^iTinpi''/-''tt lf<: fit'»?*. (lr''-.-,i'/-I,i sur un 
plat; glac«ic-la, versez un peu de jus dan-s le Tond du plat; eovo;ez i part une sauce piquante, peu liée, ou une 

«née venaison. 

1719. — MJ» d* clMvnail piqnte', rôtie. 

Ceounes le» eôMs A une «elle de chevreuil, «upinrinMK la peau superffeinlto dee Meta, pb|iMi «em-el avec du 
lard, 3 ran^ sur chaque Dlet; coucfaet la selle snr hroehe, lieurn-z-la au pinceau, enveloppez-la avec une 
feailie de papier, liuilée, en ia Aeelant iiansia sterrer; cui^-z-lu X bon feu pendant 35 à 40 minutes. En dernier lieu, 
iléballei-la, salez-la, (tour la diHirocher et en d«V-onper les filel»; remettez ia selle en farmo, dres!iez-la sur un plat; 
glacez-la, versez un peu de bon Jua «^aas te piaL Envoyez A part mit une sauce piquante ou une saucière de gelée 
de groaeiiies. 

1717. — Quartier de ctievraaU mailBi. 

Pares on (tnartler dé ebevmutl, en supprimant la peau superflelelle de la noix; Rtltes-le raaodrer pendant S 
ik 6 heures dan-- uin- nun'ijnli- ('■^fiif'.f,', li- pour réponger. le ih.ih-i' ;nec du lard tm: Iiuu'rs4'x-le airee une 

broctaetle en fer, ()]u.>z-lu sur broche, cuisez-le pendant une tieure, en l'arroi^nt avec du beurre; salez-le, débro* 
chei-le pour le découper en enlalUe lur le desmut dresnes-le aor un plat, flacei-le, paplltottea-en le naoehe; 
vers<'z un peu iti <m n juB daiis le fomi du plat ; «ovoyca A part «ne anuoe vemiaon, préparte awe une punie du 

fund» de la niariiiaiie. 

1718. — Quartier de chevreuil rôti à la Polonaise. 

Faites macérer un quartier de ciievreuii da4U uue marinade cuite, pendant & à 6 lieurcs ; égoutt(!z-lc pour le 
parer, le piquer avec du lard; eouehei*le «ur broehe, Mtea-le rOtlr, en l^krraaant, d'abord awe de la gralaaei, puis 

avec une petiie par» i»; de sa marinade, mêlée avec de la cr^^me aijrrc. Quand le chevreuil est cuit, d'''coirpnz le, 
dnutscz-lc sur un plat; pa<>.<4CZ le fonds d<- b lérliefrite il rétamiuv, dans uu stautoir ; faites-le réduire ùt consistance 
de aance it^f^i^re; finissez cette sauce avec un morceau de glace et le juK d'un dtmo, TCfKi-la sur le ehevreullt 
euvoyea A part une saucière de gelée de groseilles. 

m». — Lamiits nitii. 

tlablllez '2 levraut»!, ih'tnrlK ?-< ;i les épaules et le cou, coupez ha poitrine!), bridez les peaux en des-sous; enlevez 
l'<^ du grws de caisse, sans le bri.si>r ; coupes les patte:;! pour le* croiser, les maintenir droihsi, en les traversant 
avec vue petite brochette; parei alera lea chairs de* flieu et oelles du graa de cnfam des levranta, en retinaat 
l'éplderme, pour les piquer avec du lard fin; traTersws les levrautH avflc une brochette, fiiez celle-ci sur broche 
pour les cuire i bon feu pendant 22 A 30 minute». En dernier lieu, soies-les, débrocbez-ies, coupez transversalement 
le rftbie et les eutows; reformes les levrauts» dreises-les «ur xm plat avec un peu de bon jus. 

179D. — BMi du poltioB. 

Les rAts de poisson ne peuvent être sen is (|ue dans les dîners maigres; ils mnt ou fWis ou grilK-s; on les sert 
le plus (ir.!i;iaii riiient entiers; on peut les accompagner avec une sauce chaude mi finiili'. — On ]ifiit srrvir comme 
rûts maigres, quand le dîner en comporte plusieurs, des langoustes qo des horoardis froids, en leii accompagnant 
avec une sauee nsjonHidse eu une sauee mvigoie. 

1721. — RAta froids de volaille et de gibier. 

Les n>ts froids sont surtout destinés aux soupers de bals ou aux soirées. Les rAts froids de volaille, pour les 
aoupen, se oomposent : de diodes, pintades, poulardes, chapons et poulets. Comme i^bler, on sert des lAlsaus, des 

perdreaux, du chevreuil ou de la venais<m. Ces rrtts sont généralement d6cenp''"i }y.i'n proprrmfnt, légèrement 
glacés, dressés avec goilt, entour&i avec de la belle gelé,^, du cresson ou simplement des citrons coupés. — 11 est 
évident que «es rOto peuvent étm servit eulen. 
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17». — Mto ««léi. 



Dans 11' nord de l'Europe, en Russie notammont, on sert très-soLiv. nt <l< s n'u-j tn?li'.-i; on sert quelquefois de* 
rOts de Tolalllc et de gibier. m»is le plus géaéraleiiienldea rOUde gibier de plusieurs espèces. Quant au méiange de» 
rMs de valallle et de gibier, on doit en être aobre, quoiqu'on pulne ana laeonrtelent entourer nno dinde ou un 
duifion arec du menu gibier, tel que becfJgues, mauviettes, etc.; OMtfa on eonprend parfaitement que rien ne 
•iDppose au mélange des gibiers rdtis. Opeadaot il cvovieat de dreaeer oes rftts avec dlsccrnemcat, de façon que 
IM eapèeee ei^nt IteeUo» à diittnguer ptr tes oonrive*. 




DBS LÉaUMBS 



FARINAGES, ŒUFS. 



Tbntes les production!) végétale^) et potagère;) propres i rt'cevoir une application culinaire sont désignées 80 lU 
te nom générique de légames. et penrent être servies comme entremets. Les œufs, les IkrliuBas sont ansii compris 
dus cette ctuslflentlon. 

Dans l'ordm culinairi? d'un dînrr, IVntronn^ls dfl It'gmin'.s y pHt admis au même titre que les attire» mets; mais, 
daii'^ l°> s]..'i-.'. Il > priniftir) jouent toujours un grand rûle. Ln légume onlinaire, pow peu qn,*il splt iBtmwiAle 
OU «l'un prix él«*vé. inspire pur m fiilt iio Intérêt* «ourent très-considéFalile. 

Les produits conservés d'apn^n la méthode Appert sont d'un -grand <f'rours pAttr b ciiî'^In»». On dispose 
maintenant d'uu uomlim hiHni de boa» luguincs qui, vniployés dana les saisoiu où li^ légumes frais ronl défaut, 
oonstitut>nt ett 4aiik|tie sorte <in vérlUMM prlmean. Les euis(nlen prévoyaals peuvent, avee os poiaaBitt «ixlli«iret 
se créer des remourees prédeuset^ 

On sert les entn'mels de l^jçiimes avant ou apri^s le» rAts. A notre avis on 'livrait I^» cf-rvir imm^iiatement 
après les entrées: Il semble, en eflet, que cet ordre soit plus méthodique et piusj raUoiui<.-l, eu ce sens que les 
légumos feraient transition • nire les deux services cl reposeraient agréablement le palais des convives de la 
snecvIeBOB des meta qui les précédent. Cieit là une opinion que nous émettons, mais qui reste cependant 
subordonnée nan habitudes des maisons, oomae aux préférences otMveralnes des amphitryons. 

Dans un ditier !>oigiié, les légumes secs ue doivent être servis que comme auxiliaires, et encore convient'il d'en 
être sobre, wnont quand on peut M remplaoer par des frais. 

Oa dteno le* Ucnmes lolt dans des casseroles d^aiieot, aolt sur une afervlette pUée et disposée aor plat, aiill 
staiptement sur teplal même, sdom la nature des légnmes. 



17SS. — ipiBBai da taiM «n relMa. 

Choisissez de bonn'"< [Mininn s trrr,<, Iavv/-li.-«, mettez-les dans une ca«si'i'c.l'- ou mariiilt.' ayarit sur le fond 
006 grille, appuyée sur 3 pieds de 5 4 6 eentim. de Itaut; versnz de l'eau iioide ju>4u'à Uauu-ur d^ 1* grille, 
q|oatec nn peu de sal, lUtW partir te liquide en ébldittfott ; ftrmcz bermétlquement la marmite, tinissez de cuire les 
pommes de terre «ans discontinuer rébnUiUoni. mats en ayant aoln de remplaoer l'eau éraporée par de l'eau bouil- 
lante. Qiuttd les pommes déterre sont cultes, sortei-les de la mannlte pettr les flf aw ar daas aoa serrletta pltéa; 
envOfea-iea awa dn beurre frais dans une assletto. 

17M. - Pdiums dd t«m â l'Anglalaa. 

IVIeJ! des pomiiirs ih- u-rr<- de lionne '(iia'lté, tniirncTi-lrs d'iiiir grosseur, rondes nii en fnnne <!(- çro^^e 

olive. Jetes-les à mesure dans de l'eau froide, lavez-lts, pUccz-ics dans une casserole; rooulllez-les avec de l'eau 
fMde, aates-tos} eonma la caawrole, Mics partir le tt^Ma «n «mlUtloBtviand In pannes da terra sont à peu 
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pria cuii£8, égouttex-ea i'eau, couvmt-les arec un petit iln^, formel la casserole, placet-la à la boucb» 4a tow 
uNdArA» afln d» bien lAchar rhumldliè des ponmes de tnra vt Inlr d« l<M eaift. Oranei-lw dMW me CMMroie 
d'affeiit on dans le creux d'une aervJetie pliée. 

173B. — Poamef di tnra à U Snehane. 

Coii|H'z dt'> pommes d(> terre eu quartiers, p>-loz-les, jeteii-lm à ni>^<ur<* iluiis d)> l'eau froide; i-afralchiHOi-lw, 
nwltes4ea daaa une ciMerole pour les couvrir avec de l'eau, las saler, les faire cuire à la caawrole couverte; quand 
ell«» sont à point, égoultec-en Peeu, fUtea>Ies ressuyer; pussi^z-lM «nsulte au tamta peu à la fois; dépo^z la puhWt 

daiiH U!i' r ■ [lour la finir avec un morceau de beurns f| n - jaui)e<$ d'aïuf, un pou de crème, sel i ( imit- 

cade; divisez l'appareil par petites parties sur la table farinée, roule<-les eu forme de boucboa; apltUiH.sez-ks 
avec la lame du couteau pour former des croquettes plates ayant trais quarts de centim. d'ApaUseur; rangeS'les à 

iuf>sure dans un i'autoir dont le fond est masqué avec du beurre clarifié; pose/ le ':aMtoir sur feu doii^. faite» OolOMT 
les croquelU's des deux cùtéji en les retournant; quand elles sont de belle cot.lrin-, iltessez-ie* sur plat. 

1726. — Pommes de terre à la Haitre-d'hôtel. 

Cniiici des pommes de terr« en robe, laissec-les 4 peu près refroidir, peles-les, pares-les carrément pour les 
coniM^r msulte en gros d^; placMi-I«8 dans une eatserole, ajoutnt un moreeau de beurre, montllei-les A trois quarts 

liui;l- iir avec du buiiilli ir; : .i^-iiisoniieit-les, pttse/ la ca^senil ■ ^iir feu vif; couvNl le sautoir, n-tirez-le ^ur fi ii 
modéni, pour cuire les pommes de tern: JuiH)u'à ce que le liquide soii i. |>eu près iMtdt; retirei-li» alori» du feu, 
i(}oa(ei un gros morceau de bon beurre pour les lier; flniasei-les avoe le jus d'un citron, du persil liaché, une pointe 
de muscade. 

1727. — Potnmes de terre tiites. 

Tourueideis pommes de terre crues, en furiinj di> l^uucbon, éinincez-ies en lames fines; lavez-les, épongez-les bien 
sur un linge pour les plonger dans la friture abondante, mais modèrAuent chaude; faites-les cuire de belle couleur 
en les ramuant avec récumoire; égouttex'les sur un linge ou une paasolro, sales-lea, dreiae»-)es «or serviette. 

ina. — Pquhm d* %un iMfléM. 

Pele?: des pommes de terre de Hollande, de fomic iiUonpée (c'est l'espèce qui convient !<■ mîi'ux , i oiipiv-li fs on 
tranche:* sur leur longueur, rosi» pa-s trop minces, plongez-les^ à grande friture tiède pour le.s attendrir san.i les 
ooloiw; dgoutte^lesdaasutiepMSoire, pour les laisser refroidir; quelquesmioutesavantde les servir, plongei-leD 
& friture bien chaude et neuve; remuec-les i l'écumoire Jusqu'à en qu'elles soient souillées, c'est-A-dire bombées des 
deux côtés, vides dans le milieu, asaes sèclies pour se maintenir, et de belle couleur; égouttez-les, sales-les, 
dre«aes4es sur serviette pliée. 

I 

im. — Pomiii di lane i U Gkatenlnluid. 

Choisissez de moyennes pommes de t<>m', d(! bonne <|ualilé, (uuniez-les en forme d'olive, faiten-les tr^s- 
légèremeot blanchir; meites-les dans uim casserole avec du beurre épuré, taiies-les cuire i feu modéré, mais en les 
anitaiM aonvent. Quand diso sont cultes, égoutiai-en le beurre, poulet un moreeau de beutff* frnfo; lalei-les, 
dressei-les sur un plat. — On peut cuire ainsi les pommes de terre coupées à la petite cuiller ronde ou ovile. 

1719. — GcotatttM i» 9 damas do tafra. 

Préi'an / un ;ip|icireil comme pour les pommes de terre à la duchess»;; xs.saisonnez-lc de bon goût; distribuez-le 
en petilt» parties d'une égale grosseur, roule<-les sur la table farinée, de fonne ronde ou en bouchon; trempei-les 
dans dee cralb battus, panes-les, plottgez-les i grande fHtnre cbande pour les colorer, les égoutter. 

1731. — Truffes noires à la Mirtpoix. (Dessin n» 230.) 

Pour un entremets ordinaire, choisissez Ib à 18 belles truffes; plongez-les & l'eau froide, brostez-lesi avec soin. 
Quaitd elles sont bien propres, repaases'ies, une à une, aAn dlenlever, avec I* polato i*m petit couteau, les awindres 

parcelles de terre; déposez-les dajis uneca«»erole fonci^a^oc du lard, mouillez-les à 3,f(de hauteur avf nnr-' Iinnne 
mireiKiix (v. n" VI'J) au vin du Rhin ou au ebampaçne sec; ajoutez un peu de sel, un bouquet garni il'iii'Mnatfs, 
poivre en grains, clous de girofle; mastpiez-les avec du lard, puis avec du papier beurré; po.sez la casserole mit feu, 
donnes 7 à 8 minutes dMbuUitloa au liquide ; retires-lea auwitAt pour les tenir à couvert Jusqu'au momeat de lee 
dresser.— Les tmfltes se npn mt m e n t si elles sont trop onlias, H est boa d'observer aussi qu'élles ne doivent être 
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cuites que peu wantde les servir. — AuwIlAt le» trufles cuites, égouttftz-les, pour tes dresser dam le vide d'une 
serviette pliée en artlcbnit; envoyés sépsrément une asslett» de beurre flrsts. — Volel le proeédé pour plier Is 
serviette : 

Il faut prendre une jolie serviette damasiV-u, lit déplier timis son entier sur une large table, eu former un carré 
«met. Pniidre les&angiea de ce carré pour les ramener sur le centre; premlrt- encore les angles des «amis pow 
les rumier également sur le centre; répéter cette opération encore trois toi». Appuyer «Ion le poing de la nain 
gauche mir le eentfe de la serviette, et avee la natn droite rabattre les 4 ongles dn desious. pour les faire 
teiiii- (Il i x.iit. Poses ta serviette sur uo plat, eo «wplir le vide avee un awiile qnekoiquo en attendant de 
l'euiploycr. 

1732. — Truffes uoires sautées au madère. 

Pelex avec soin uue quiazaine de truOV-.H crue», préalubiemeut brutoée»; émincex-les de l*épala««ur d'une pièce 
4e S tt.t ptooes-les dans no santolr avec 300 grani, de benrre fondu, quelques cuillerées d'huile : hltes-les revenir 

Hur feu vif pendant quelques minutes, a-^-qilsonnei'Ies avec w»! et poivre, mouillez-li-» avec nn verre de madère; 
couvre/ le ^autoi^, fuites réduire li- niouillenent i peu prt's à jçlace; ri'iir«-z-|e,H alors du feu, urrusez-li-s avec 
quelques cuiih'n'i's de glace fondue, fluisfï-les avee un morceau de beurre à la inaltre-d'liûlel; roulez-le» dans 
lenr cuImou} bors du feu; dresses-les sur un plat cbaud, entourez-les avec une couronne de croOloos de pain frits 
au^wurra, gtaoés an pinceau. 

1733. — CratUiÊ mu Indbt noiron. 

Fonce», avee de ta pUe fine, an meule à flan eannelé, masques intérieure ment la pAte avee du papier beurré, 

empli^-^v la croûte avef iti' lu farine commune ; cuiwz-ia ainsi; en la sitrtaut de f'jtir. viflr'j-la. rnV-'7-\a SUTUn plat, 
emplisseï-la avec un émincé do tnilTe^i, prépan-es d'apK"* la méibode prescrite dans l'articli^ précédent. 

1734. — Truffes noires à l'Italienne. 

ÉpluclHiZ une viugLaiuc de mo^euncs truffes |HOez-le^, éuiincat-les eu lamt». Faites revenir 4 l'Iiuile uu petit 
oignon baehé, mêlé avee une pointe d^échalote; additionnée auasitM les tnillks, asaaisonnes-les avee sel et poivre, 

sautt»;^ ]■■■• Nur fi ii vif; ii>i.iiiil flli's sont lili'ii cliandPM, moHillez-l<>s avec quelipies cuillerées d'espagnole mluite: 
ajoute/ une |i€tit< iKiiiiU; U'aii, cuis<<z-le!i pendant 2 scconUeii, rctircz-le«i aui^sitAt du feu pitur lua iiuir, en incor- 
porant un peu de bunne fçlace, un petit momau d» bsurre d^anehols. Dresset-lee sur un plat cband, cotoarei-les 
avee des eroOtons de pain friia, giaci's. 

1735. — Émincé de trnffes noires à la crème. 

Émincez une quinzaine de truffes noires, épluchées, pelées; placez-le» dans un sautoir avec MO gram. de 
lieurre, se) et poivre; sautez-les virement, mouf liez-les avee nn verre de vin Uane, Ikitee réduire à peu près 

celui-ci : liez aiorsi le^ truffes avec qu'>lqiies cuillerées de bonne Riace; dres<^>z-les, par conohcs, mr un platcband, 
en alternant chaque coucbe avec un p<Mi de parmesan râ|)é; glacez-le^ à la Kalamaudre. 

1736. — Coquilles de trnffes noires. 

Épluchez quelques truffi» crues, pelez-les, coupez-les en peiiu dés : placez-les dans une casiwrole mince avee 
dn beurre foudu. nn peu d'huile; sstialsonnez-lcs avec sel et poivre, santei-tes vivement sur feu pour les ehaullbr, 

liez-les aussitôt avee un |i' u '!'i'>ipaffnole réduite au vin. un (" ii i!»' glace; donne? qiiniques Ijouillons au liquide, 
retirez la casserole du feu; avec ce ragodt, em|ilîs>(ez une douzaine de coquilien, saupoudrez-l*:», eo dessus, avec de 
ta mie de pain frite au beurre; arrwea-ies ave<- un peu de beurre, tenos-les quelques minutes k ta bouche dn rcar: 
dresses ces coquilles sur une scrvli-ttc pour les srrvir. 

1737. — Truffes blanches à la Piémontaise. 

Lawet une dizaine de belles truffes blanches du Piémont, es«i>ez-les bien} avec ta pointe d'un petit eouioau, 
enlevez les taches et points noirs d«*s surtacM; émlnrei-les alors en lames flnes pour les dresser par couches dans 

iinr ras-'Tnlr ij',irk''-'i;t. l'ii aiTD'-.uit ( ii.Kinr i'':<iii'li>' awc tiii jx'ii irr-s|Hignoli> réduite, Unie avec 9M gram. de bon 
beurre, un peu de glace, un peu ui» purée d'aiiLlmi'- : i liUM-tj^-lt-s pour les envoyer. 

1738. — Croûtes aux champignons comestibles. 

L<e8 cliampignons en général ne devraient jatnaiii toucher l'ean, maie de» motifs dp prudence et de propreté 
rtHident cette mesnro indispensable; Il tant done les tawr le pbu pnmptenwat poasiblo. ^ Cholsisseï nue vlngtateo 
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de bons champignons comcsiiblnii, noa ouverU, fraicheœent cueillis; supprimen-en les queues. F&iu^s fondre un 
morcetii d« bMim dani un» euserote, Bi«lei-te an» quelqua Jm de citrona. Tomnmt Iw télM d» iibmflligMam, 
jetez-les & mesure dans la casserole du beurre; sautez-les de temps en t<Mn)iM, afin de les euijM^cher de noircir. 
Couvrez la casserole, |»(t.sex-la sur f<ni vif, faites partir le liquide en t^laillltion, ajuute* un p<^u de sel, cuises les 
ehunplçnons pendant (juelijues minutes: retirez-les du feu: /-(touttei! la cuisson pour la défrraiiSNPr, HtieorfOMT» peu 
à pm, 4 3 à 3 dédl. de teloulé en réduction ; qnuid I» sauce est à point, liea<-li avec 2 jaoon, piaiMh nr 
ta cbamplgnoiu. D'kntre part, coapet IS erodloiM de pela blaee, ea iaisaiat adhérer Ja erodte; 1ienrrei4ea. (kftes-IeB 
adeher à tatr nodM; dmeei-ta mr le rond d'eue ceaserele d'argenti dresspx les champtBHoiw ear ce* eroAtoiù. 

I7W. — CluaipIgiiOlM eomesUliies fonda i la Fnmntala. (HmsIb b* ÙS.) 

CLoisissez i|ue|i)ueN douzaine» île gros champignons ouverts, supprimez-en les quetWi, teuim ta têtea, 
vjdes-lee légèrement, du oOté de la queue, avec nne cuiller ft légume»; bâches rivemeot ces penires, ainsi que ta 
queues: Mtee-les revenir au benm m à rhulls avec m peu d^ignen haefaé, latnes-en réduire lliamtdtté: 

saiipDiiiIi rx-Ii ■- aliirs :in iiii'- imiiriiri- (1 • Miic de pain, <|uel<|ues cuillerées de velouté ou Wcliamel réduid' : as^.iisiin- 
nez-les, ^joutez une pincée de p<.'rsil liaclié avec uue pointe d'ail, retire»-le» du feu, llea-les avec quehpies jaunes 
d'onf; empltasea auMitAt la partie concave des cbampigma* pour ta ranger sur un plafond beurré, ta un* à cAté 
des autres. Vinpl-ciiiq n^inntes avant lir aenrlr, saupoudrez 1*'» cliampig^iions avec de la mie de pain, armsez-li's 
avec du beurre fondu ou de l'huile, poussez-ta à four vif; ausissiidl cuit», drcssi>z-le$ en buisson ïur une 
•ervIetKi pliée. 

1740. - Cèpe» à Ut IwAdMM. 

I>>s c^|>es de Bordeaux sont très-estlmé^i par les i^oumiets: à «lofant de frais, on pi-ut les acheter coni»erv&); 
S*jl!s sont frais, éplucbes-Ies sams ta laver, mais en les essuyant bii'n; suppriniez-eu la ()ueii4-, placett^les dans une 
poêle avee de rhuile, pour ta cuire tout doucement, des deux cAtéa^Juaqu^ca qu'ils aient rendu leur humidité; 
«■niaonnei-ta aveo Bel et poivre: quand ils sont cuits, égouttes-ta sur ua liage; pour le:; «éponger; jetez t'huile 
dans laquelle Ils ont Cttlt; versez de lliune neuve dans U poêle, «pri* llsvotr e'^suvi'e; ajoutez un peu de pendi 
bâché avec iitn' ciiintc d'ail; ajoutez les ct'pes pour les cbaulTer des deux e6l>'N :i l'-u ninil ri-: --.iiiikiiiiIi 'V !■ - ;n l'r 
un peu de mie; de paiu, une pointe de cayenue, poussez la poélo au four; quelques nilnute:^ après, arrosez-les avec 
un peu de tfaoe fioadue, dresaea-taaur un phit chand. 

1741. — Émincé de cèpes à la Poloiuise. 

Émincez ((uclqucs tAtes de e^pes Mon frets et propres. — Faites reirenir an beurre 9 enllisrées ft iMiucbe 
d'oignon hach^; '|uand 'I i >' ilr ■ iml' ur blonde, ajoutez le-s cf-pes, faitf's-li'v i.M iiir i fm vif, xssalsonnez-lo* de 
haut goût; quand ils ont réduit leur humidité, saupoudrez-les avec un peu de farine, mouitlez-ta avec quelques 
GDlUeréea de crème aifre, donnât quelques bouillons A la «utee, veraes le ragoAt dans une eeaaeroto d'argent ou sur 
un plat; saupuudr'';^-! ^ m ih'<<n^ :n >' <ir u mie de pain, arrosez-les ovcc du beorre fondii, Mta-ta gratiner au 

four chaud, ou bien glacez la sui tuLc à '-alamandre. 

1742. — Émincé de cèpes à la Provençale. 

tJioisisses quelque» têtes de c#es bien frais, lavcz-ies vivement, épongez-les, supprimez-en les queues; 
éminoez ta tètes «uns ta tourner. FUta revenir au beurre ou ft rbnilo, 9 cuillerées dV»l«non haebé, ^foutcn une 

gousse d'ail fiil^t're et ensuite les cèpes, ainsi qu'une feuille de laurier; faiie>.|e» sauter .'i Ti ii \:t, en n'duisaut leur 
humidité: .assal-sonnez-les avec sel et poivre; quand il» sont ^ sec, lîni&5«z-k» en le» liant av<'C un peu d'espagnole, 
m peu de sauce tomate; t^ontez un peu de persil haché elle Jus d*un citron; rotlrei la gonsao d*bil et le laurier, 
dresses ta cèpes sur plat pour ta garnir avec des croûtons, 

174S. — Gépu (gribonli) i la Raiia. 

(ib-iI-i-Mi/ (11' jii'titp -i télés de cèpes fennes. - 1' ].--. Iumv-I' ^ um ih- t;t. plonç»'z-les ft l'eau bouillante, salée 
et acidulée; cuisez-le» 2 secondes, é]{outiez-les sur un lami;».— Quand les eépe* sont bien épongrés, ranppz-les dans 
une casserole, a*ea quelques cuillerées i boaeho d« béehanwl, autant de ertme aigre, un boucpK't de fenouil vert. 
Fïdtes bouillir la sauce, assaisonnez le ragoflt; couvrez la casserole, retirez-la sur feu modéré pour finir de cuire hs 
cèpes. Vlnpl minutes après, enlevez-les & l'écumoire pour le» déposer dans une autre casserole, additionnez un peu 
ili' jus à la sauce, faites-la réduire à consistance voulue; finissez-la avec un peu de cr»we aipri-. un morc<!au de 
beurrt», passez-la à l'étamlne sur ta «ëpes; cuisez le ragoût encore 10 minutes, saupoudrez-le avec ou peu de fooooU 
vert, faMhé. drewei-le sur tin plat. 
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1744. — Oronges à la ProTençale. 

CtioIsis8ci les oronges bien fralcbe», éplucb«i*les, supprimei-en le» queues, épongci-lcs bien, en éviunt de Utn 
laver, si c'est pflwtbte; raniïM-lM «nr on grtf, l'une 4 etté de rouire; hlte»-les sécher au tour ou sur feu tr** 

doux. — Dan- l'iui' rx .illr , mi^ir. v iKui- mn' |>0(''lt' 2 cuilliTi-i-s U'iiiKiion liaclié, faiti-s-ti- r.M,. iiir .[■.•■',' île rliullc, 
i^outet ks queues des oi-onges, bacbéc^i enseiiible avec du p«r»il «t «le Tail, usajsuuuex el^s fines herbes, euise2-le-i 
quelques minutes seulement; redresse!!. Arrosez l« Pmid 4*an plat à fmtin stuc de bonne hntie; sur te fond, 
rsngox les ti!'tes d'oronges par cou<"l>i's, t-n siuipoiuiraiit ehaqu'' couche avec une partie des Unes herbes et de la ml« 
de pain. arru»ez-le-i aujtsi avec de l'Iiuile; puussex le plat îk four modéré pour finir de cuire les oronges; envoyec-les 
dans le plat même. 

1745. — HMrfflet i ta P«al««to. 

Ijx quantitf^ de morilles ii«Vcssairf l'si drtiTtnliiûe par limr irross<-ur. Si les morilles «in( enisscn, riivise/-Ii's en 
deux parties; ellf» sont p«-tites, laisM>/-lt>* enlièn-s. Haus \v9 deux e;is, Hpliicln'X I<*h «jueurs, lavrz-lrs avci- soin 4 
Teau lit;df ; t^jtoutleï-los. éiiouçcz-li's sur un liuise, placez-li's dans uu<> ea.swrolr avfc du bnurre, du jus de ellroii; 
a«Miaoones-les, poses la casserole sur feu modérA, cuism les morilles jusqu'à ce que leur 'cuisson soit A peu prts 
réduite; nonin«t-1(>s alors atee quelques cnllleri^s de velouté. Unîmes de les enlro doueemeni; en dernier lieu, 
liez la r i| i> ■- i i iiir- l' r if .'i! n In-^ nvoc un peu de eii'-me; flii|sM>ï-|i's asce une piiints de musGMie, 
persil bâché, un morceau de beuriv, ir jus ii'un ciiron; dr.'ss«'z-|rs aussilOt «ur uu plat cluiud. 

1746. — Topinambours A la crème. 

Parez, de forme ronde, 3 douzaines de topinaroboars, faites-les cuire A l'eau salée, égoottes-les, plaoez-les dans 
une CBsserote arec du beurre pour Ira ftiire revenir pendant quelques minutes; assaisonnez-les avec sel et musesde : 

saupoudrez le fond d'une ra'^-' iDÎ. :"i > ■A\rr mi peu de paruicsau râjMj, dn-sx-? ! -- ii.;.iiuinlinii;^ .I.i i~ [r- fi.<u| 

par eouelu's, en saupoudrant elia^jue eoiielie avi'e du froniage et «it Icï arrosaut avee un peu de suucp à la crèmu 
beurrée. Unie au moment; miaquez*les aussi au-dessus avec de la sauœ, sanpoudrafr^lesnvisetlufrOlMge; arrosez -les 
awc du bourre fondu, ponr les faire giac«r A la salamandre. 

1747. — TopiaanlHwrB â It Craeovimnw. 

Varrr '2 ânuTT.nr-^. ili' l(i)iiii:imliours, r.iii''— !■ - cnii-.- à l'r'.-iii «alAf; .''i-iiii'tiv-li-. C.iiir-.-l.-. i''-venir au b4'urr<', 
quel'iue.s minutes S4>ulemf'nt, pour le-i assaisonner avr-c si-l, poivii» et nuiseadf; dn'sspz-)<'H sur un plal, ina!H|U«<-les 

av«« une «auce A la mie d» p*is i^ita ta beurre (r. n* S7fi). 

1748. - PMito i«it à rAagkiM. 

Les pots qu'on sort en Angleterre sont très-bons, mats dNine espace dIfKrente de ceux qu'on cultive en Pranoe : 

Ils sont ordinairement gros et farineux: li-s An>;l^-- ■" ' -rinu nt ')f.iTirnn:i. — Choisisses imi-. fcMi-, i r< ruînirut 
écoss>Âs, plougux-les A l'eau bien salée, en ébullltiou dau-t une bussiai? rotipe; ajoutez un bouc|uet de persil et un 
oi^ion vert; auflsIlM eulm, éiiouttez-lesi, retlrex le bouquet, dn^s'^i-z les pots sur un plal ou dans use CMMirolo 
A légumes aven un memnatt de bon beurre dessus; serves également du beurre IMs dam une assiette. — En 
Angleterre, «a cuit ordinslrenwiil les pots avee un petit bouquet de sarielle dans feau. 

1749. — Petits pois à la Française. (Dessin n* 226.) 

CUoIïls.sez iruh quarts d'un litre de petits pois tendres, mettez-les dans une casserole, maniez-les avec uu 
morceau de beurre, iiuelques enillenVs d'eau, un peu de s<'l ; ajoutez un bou<piel de persil, lié avec un petit OfgnOB 
nonveau; égouttes l'eau, couvres la casserole, pour cuire les pois A feu modéré, en les sautant de temps on temps; 
dès qu'Us sont enits, ^joutez nne pointe de suere, retlrea-en le bouquet, Ifez-les avee uo petit morceau de beurre 
manié ou bien n. r .îu v. tD-.it ' i''ituil, Klni^n'-z-les alors, hors du feu, avec 2on ■^■r.tui. de bon Iwurre dàisé ju tiies 
parties; Ure&sez-le.s sur un plat, entourez-le» avec de.s croAtoos de pain, cuiipi s en triangles, glacé» au pinceau, 
poste debout. — On lie quelquefoLs les ]ioi.i, en dernier lien, nvee quelques jaunes d'u ur. — Quand les pois sont 
de conserve, on les cluuiffc A l'eau saiée, on les égoncte. sur un tamis pour les placer dans une casserole, liw 
•ssaiflonner avec sel et une pincée de sucre, les lier avec do vetoulé, et en dernier lieu, les Unir avec un gros 
morceau d» benrre flo. 

1790. Pttito pote m lird. 

. Coupei en dés A A SM gmi. de lard de poitrine fnmA, mais Uaodii; metlei-ie dans 
u. 



casserole, avec du 

10 
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beurre pour 1* cbautR^r; RjooteK trofs quarts d'un litrp peUls pois tendres, un bouquet de persil. Ifé arra nn 

oignon nouv-^ni; fuii!---!'-' ;i f'ii \\i : p li-'.'-l' - ^nr ffu modi^rf pour finir di' cuire; lii'/Ir- ,iv.'i- 

quelque» cuillerées de velouté, asfutsoiiiiei-U^s, di /-ly.s sur plat, vDtuurez-lu» avec des neurous eo feuilletage. 

17M. — Haricots verts à l'Anglaise. 

Cbot-tissez les baricots bien tendros ; s'ils sont petits, laissez-les entiers; s'ils sont gros, conpei-les en filets; 
faitea-les cuire à feati boalltaatft ot salée, en les tenant bien verts; ^sontltt-le!), dressM-lM anr un plat avec an 
morecMi de bon beurra dessus ; envoyai séparément nne assiette de beurre frais, 

1751. — Iirieotfl -veiti 1 la Vrançaiie. 

Cui^ti! h'f> haricots i Teau saléo, ifons les con<lilii>tis preM-rites & l'urtii-le qui [trt-réde, mais en U'* tenant 
ferme!); faites fondra du beum dan;; un sau«iir. ujoutes les barlcots, santex-les sur feu vif, afin d'en réduire 
rbumidité: assaiaoBneaJeaavac sel, poivre, muscade; itu dernier moment, InlsM^les avae un tnoreeau da bemre 
à Iamaltra-d'b6tri, un pan de gtaoe, le jna d'un dtron. 

1VS8. — Huieoti verta i la ttjaomalaa. 

Cuises les faarleots à l'euu ><aiéf. r^iti N-ii s bien égoutter. Hacbez un oignon, faites'Ie revenir au beurre, dans 
une poêle ou m sautoir mince, à fen vif; assalsonnet-le«; au dernier moment, liez-les avec un peu d'espagnole, 
finissez-les, hOFsdu tv», kv«c uo monaait de beurre et le jus d'un citron. Dressez-les sur on plat chaud, ealottrei^les 
avec des crofltons Mts. 

17M, — ■ariooti Torta an patita pnia. 

Épluchez de petit-i haricots verts l't fins coiipez-l.'s transvcrs.-ileniout on petites parties d'une <5(tale grosseur, 
faites-les cuire .1 l'eau Kalt'"»" ; tjuand ils !«oMt bien éeoutl^.s. placez-le» dans un «autoir avec du beurre fondu, 
assalstHine7-l<'>î, faifcs-les sauter pendunt quelques minutes: liez-les avec un peu de velouté, ^joutes une pointe de 
sucre, finissez-le» livrs du feu avec uo morceau de beurre fin; dressez-les sur plat, entoures-lea avec des crcHllons 
da pain, frtu au beurre, glacés au pinceau. 

1755. — Haricots flageolets au velouté. 

Les liaricots flageolets de Paris sont de qualité supArieure, tr(*s-cstimé8 par les amateurs, aeni!* même dans les 
lllnen distingués. — Chni i^-^f^ les haricot^i. Ans, cli; couleur lert-ienrire, mais surtout (Talat Oulsei-Ies à Teau saléa 
avec un morceau de beurre dans le liquide, mais à feu vif, afin qu'ils ousorvait leur nuance; égouttea-lea b$en, 
placez-les dans un sautoir, lûoutez un gros morceau de beurre, sauloi-lflB sur feu pendant quelques mtBataa; 

;i".ti -iit . /-ir,. li, 7-i-.;iv.>c un peu de bon vcioui.\ t 'tii r/-)rs du feu, Incorpores ettoore ui BMMrcoaa de beurre; 
;\joutez une pincée de persil liacbé, dreascz-K-s dans un plat chaud. 

1756. — Haricots panachés. 

Cuises k Vtaa salée trois quarts de litre de bons flageolets, égouttes-les, placez-les dans an sautair avae da 
beurre. Bauti>z-ln( pendant quelques minutes; assaisonnex-les, flnisses-les avec uu |>eu de persil itacbé, nu anraeaa 
de beurre ; div mit plat ; placez sur le centre MA bouquet de baricots verta, cuits au moment à reau salée, 

tenus bien verts, égouttés, sautés au beurre. 

1757. — Haricots blancs à la Maitre-d'Hôtel. 
• 

Kii France, les luiricot:5 de Sciitaons sont les plus eslimést, et ils sont eu eflct les meilleurs. — Lavez le» 
haricots, fUles-lea dégorger ft Teau tiède pendant quelques beures. Haees-les alors dans une casserole avec de Teau 

rroidf, cuist'ï-les tout douctunent ; saJez-le«, •m quari d'lieur<> s< ii!. tu. n; iivani I-'^ retirer; éiçoutiez-les, placez-les 
dans un sautoir avec un morceau de beurn*. ciiauffcx-les eu Ic" sauunt : assaisonnez-les, retirez-les pour incorporer 
un moroeau de bon beurre, divisé en petites parties; Aaîssei-les avec persil et jus de «liron. 

198S. — Hariaela bboci ft la Bratonaa. 

Cuises les haricots à Teau salée; égouttes-les, plaees-ies dans un sautoir, mooillet-les Juste ft couvert avec d« 

l'espaBriolo peu liée; faites-les mij-tti-r pendant 20 minutes; au moment de l.'s s4-rvir. nit l- if-les avec (jiir li|ii(^-: 
cuillerées i bouche du soubise ou simplement un émincé d'oiguous bleu cuits, tombé* ù glace avec un peu de jus. 
4'«nlM une pincée de poivre. 
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im — Hkrio«to bluei à It Robert. 

Cuiseï Ins haricots selon la méthode prescrite au ir I75G. Coupez i ou 3 oiirnoag en itros cl6t, mettpz-les dus 
mw dHonita mm da beurre; JUtechtea revenir à feu doux, jusqu'à ce qu'ili aotent da beUs «onleurt égoatles-en 
alon l« bearre, mouflle«4es avèc quelques cnltl^rAci d'>"<|Kitçiiuli? , faites boatnir la rance; 10 mbiutes après, 

llii"lrz-!a a\i'ç le- l^arii-uts; assaiîiouiK'Z ci'U!ih:i, i'.- jt'/ lu cn-^rulr -iir r. ii nni.li":':'. iioi.t d'un quart 
d'heure, retirez le ragoOt du feu, tiniaset-le, eu incorporant uu morceau do bnurrc, une cuillorée de bonne 
montaida délajte. 

tïM. — Birtooli ntagei t. li BMaiprigaOBiM. 

Mpowt lea Inrtoola dam nne emctole,' iijoatea va ofgnoa» nne carotte, un bowinet gamt, un morceau de 
petit aalé cru, mais blanchi; couvrez-les largement avec do IVau froide; posez l» eaaaerole sur ISni; au premier 
bouillon, retiii-z-la sur l'un^'le du founurau. Quand 1rs harlcott sont au irui.s qiiarls cuits, retires noe partie de la 
cuisson, rcmplacez-la par du vin roujt»;; continuez rébnilition justprà ce qu'iW soient cuits; /-irouttez-leii alors, 
plaoez-les dans un sautoir avee un moroeau de bearre, arrosei-les avec un peu de bonne sauce ou de la glaeel . 
Quelque» minutes aprèi, i«tb«-lei du feu, flnissei-les en fncorpdranl on morceau de boa beurre. 

1761. — Haricots noirs au benrre. 

Cette esp<>ce est commune d^un le midi de la France. — Ijjvej! Ie^ haricot» à IVau iiaU>, plongez-les égalunient 4 
Tcau tiède, failes-lt»; cuire à feu doux, mais en ne tes salant que |m.-u avant qu'ils «oient cuits, L^outtez-les SUT UU 
tamis. Faites fondre du beurre dans un sautoir, voulez les baricota, sautes-les pendant quelques minutée, 
aaMlsonnes-les, dressez-les sur plat 

1762. — Pois chiches. (Garbanços.) 

Le midi de la France et surtout l'Espagne en fournissent d'excellent»' qualiti^. — Plongez les pois dan» une 
casserole d'eau de rivit iv, [[nir; ajoutez une poignéi! d« sel, une pincée de potasse, ou gros comme une lentlDe 
d'annmoniaque: tenez la casKîC'role assez éloignée du feu pour que l'^ao reste toiuours au même degré, josqu'A ce que 
les pois soient gonflés et senslbtemettt ramollh. tisoultez-les alors plonfKue-les de nouveau à rean tiM«. poseï le 
va'<e sur feu, pour cnire les pois, comme le* haricotï 4 feu <lou\. — (juand les pois sont diflici!' - ,i ruiiv, 

on peut, sans inconvénient. miHer à la cuHson, gros comme une lentille d'animoni.nque: ce sel, Inolleiisu pour 
laeanté, ne communique aux pois aucune mauvaise odeur; les Anglais rappli<pient généralemeot & ta cuisson de 
tous les léigumesi même des fMs. L'ammoniaque conserve, augmente la nuanco dos légumes verts et attendrit les 
secs» — On sert ces pois, SMtlAs au beurre, assaisonnés, flnls aree un peu do persfl hadié. 

1763. — Fèves de marais à la Béchamel. 

Cboisissez les fèves tendres; si eUes sont grosses, retirez-en la peau supcrflcielle, culsez-lea ^ l'eau salée 
comme les petits pois, avee un petit bouquet de sariette dans rean: <gonttex.les aussItAt évites, sautes-lea 

vivement itendant quelqui's minutes ,avec du lieuriT^ fondu: assaisonnez-les avec sel. pnivti', nni-i nfle, une 
pointe de «ucre; liez-les avec quelques cuillerées à bouclio de bonne béchamel réduite; pjtirez la casserole du 
fMi, lintsm les f&ves nveo un morceau de beurre. 

1784. — AspwgM videttai bosUllM, moe boHandaiie. (OMCin n* 333.) 

effeuilles la tètt des asperiies, ratissez les tlites, coupes celles-ci d\ine éRale longueur, raftntcbisses-les, 

fcirnicz-les en bottes, en liaiil !• - plus grossi-s ensetril)].' ; utongi'z-les à liouillantc et salée, euisoz-les i 

ca-sscrolé couverte, en ayaut s^jtu de plonger d'abord les plus ùiMussuis; aussitôt quo les partit» tuudr«s des ligi» 
sont assez atteintes pcmr fléeblr sous b» pression des doigts, égouuei-les, nuget'lee bien régulièrement sur nne 
serviette pIMe; serveirles en même temps qu'une sauce bdlandalw. 

ITBi. — àêpêtatê bItweliM A riUemnBda. 

Kffeuillez les tètes dos asperges, supprimez l'épidiTme des tiges, en les enlevant par bandes imc-. À l'aide d'nn 
petit couteau. Vaaifez-Uss d'une égale longueur, cboi»li«ez les plus grosws pour le» lier ensemble; plongez-les a I 
l'eau bouUianteetsalée; quelques minutes aprfts, plongez lesautre»: aveeces précautions, les asperges «e trouvent 

cuites en mi^me temps. Au miimeiit de servir, égouttez-les, dressez-les symétriquement sur une S(»i^!ette plit'«e. 

Couvrcz-lcis avec uu linge humide. Envoyer ou même temps une saucière de sauce à la mie de pain >. n" 'Jïi). ^ 



Digitized by Google ' 



76 



CUISINE CLASSIOOC. 



17M. — lipcrgM i It FiémoataiM. 

Efff'iiilltv lo'!' r:, ratiss<'«-lcs, ciiisi-z-los & rnaii saliVi-; quand i-Ucs sont ù point, i'poutl<'Z-l«*s sur un liiip' 
pour en époofer rhumidiié. l>r«i>>iei-l<!s alors »ur im plut, eo Ivi» raugeant par couches; saupoudrex coUes-cl avei- 
do* parmesan, am>9ei-lc$ »v«e du banrra à U notnim. 

' 1767. — Poiiit«> i'ufwqt lilanclM» «n ▼slontt. (DaMÏH n* UB.) 

G]]ol9i!!ii>z de n>f>}«>niie^ a>pT!r.'« Manolies, emmlltn-ed l«s KtP*, (•oii|>i /«in»»*-cl de laloninienrd«3 à4 cenllm.; 
cuiscji-li's à IVau Uoiiillanti? î^ali''»'; t^Rimtti'z-lHs sur un lin::)- |tour \i - iji ' -^cii i' :ui Ii nri qii. li|n. - ininules 
MUloment; assa|$oui)ei-i«ii avec nelt muscade vt une pinc^ de sucre; li<<z-|p» awc un |>fu de bon velouté n'-duit, 
donnei m wiil bottillon; Un la SMiee avM quRlquo Jaunes d'ctuf; rstim-les du feu pour Incorporer un morceau 
de tetirre' fin, drewua-lafl sur plat, cntoum-lea vu» de peilia ramequins «npondrés de psrmeaan rifié;' 

ITiS. — Aipir0M TirtM à U GoHMrt. . ■ 

ClnM>i>^i'J! <!'- tM'Iles a>iperp<.'S vt'rl»'s, bion froicl»'-', d'une fjrale épal>-"'ur; fas^tez les tipes. en !• afin 
de n'eniplojfer que Ifa parties tendrez, coupez d'abord les létex, teoez-les de c6té: dîvi^z irausvenalemeui 
les tifes tendre* en parties de 1 oenlim. de long; culaei les têlcs et les ttgea sAparéraent à feu vif, ft l'eau 

bouillunto et salée, dans un poêlon, en les tenant aussi vertes tpie possible; é<;outlez-|es |iiiur l'-s sauti-r léRèrement 
au biîurre, les assaisonuer, ji's li4T avee un (m-h de veluui,^, (ini'ss<.r sur plat; les tijtcJs au fond, les têtes ea dc»i>u»^: 

entourez-les avec une couronne d'u-ufs pocinS; masfjuez lécèi-enieni e<-u\-ci avec un peu de veloviA; rangea entrp 
chacun d'eux un petit crooton do pain, taillé en criKie, frit, glavé au pinceau. 

ITM. — àtfwaet v«rtM à l'Impirtele. 

Ciiix'z lies asperges vertes, à IVau salée, en prrieédant roninie il e-t dit dans l'artioie (|nl précède: ^'^routleï-ie^. 

s«Hl<;z-lc»* vlvviiteut au beurre, assaisonnez-les avec sel cl poivre; li«-li'-> b'-eéi-e m avec uu peu d« velouté: 

'dresiMn-U» lur plat; écarto»ilea pour faire nu vide au milieu, eoipH»es eeloi-ei umh- un bouquet de trofte noires, 
coup'^» à cru, en grone julienne, aautèea au moment avec du lieurre, asniaonnécs, llnlea avec un peu de glaop, 
beurre liu, persil iiaebé, 

1770. — Pointes de houblon au velouté. 

Cboisi^ez le» puilite.s bien fraîches, épluchc/.-iuij, coupvx-lojt d'uue égale louisucur, ploufiuc-le» à mt»uro daus 
de l^u froMe, addulée; euts«i-les à Tenu bouillante, Mfferenent aciduMe; quand elles sont eultee, 4gOtttl«i-les, 

(,^p<in!r<"z-les bien, placez-les dans un sautoir avec du beurre fondu, assaisonnez l.-s. av<!ij si-l, muscade, une pointe de 
sucre, faites-les sauter |)eiidant quelques secondes pour les lier avec du velouté réduit; fiuissejt-les, eu iucorporaut 
un morceau de br-urre fin, divisé en petites parties, un peu de persil haehé, le jus d'nn citron; eotourea^lee av«e 
-des croûtons friu su beurre. 

1771. — Pointât de houblon firitao. 

OiUiiifl pointes de houblon sont épluoliées, faites-les Idanchir léjn-renient. égoutiez-les, déposez-le* dans un 
plat, a.^>,u-ijîjiiez-leH avec sel. jus de citron; au moment de les euire, éitoutle^-lei sur un linjt<^, farinez-les en 
p4'tito quantité à la fois, ntettez-ies dans une p< tiio terrine; arrosez-les avec un peu de p.Ate à frire, plonsez-les 
daoif U friture, en les preiunt une à une; il faut les cuire en S poêles; quand elles sont sèches, égout(ez-les, 
Miet-les, dreMet4es en buhaon aur aerviette pliée. — Au lieu de les tremper dans la pftte à frire, on peut slmp<<*' 
ment le* AirlJier, les rouler dans des owfk battus, les égoutier et lea ptonger dans la frltUTc. 

1779. — Cordont è U mooUo. (Deoiin n* 281.) 

Clioialsseï S on S pieds de cantons, suivant leur grosseur, supprimes lee tigea les plus dnna, détaches les plus 

blanche» du troitnon pour les divls/r m ironçoiiN de 10 ft tScentIra. de long, en ayant coin d'écarter celles qui 
sont creuses ou dures, jetez-ies à lueisurc dans de l'eau froide acidulée; quand elles sont lavées, égouttez-le» pour 
les plonger dans une casserole d'euu en ébullition; ajoute* un morceau de erodte de pain, un ûtet de vinaigre, ?eijus 
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011 aride plirlr|u ■ . .mr. r. / l.i cu^-.toI*', cuisez le* cardons pondant un quart d'Iicurc, c'<!si-à-ilin> jiisi|u'ù c<><|iin lap''au 
caumneuse se décacliu rucilemcnl des tiges sous la pression d'ua linge; égouUei-les alors pour las plonger à l'eau 
froide, les parer des llaments auparflelelc, sans eepeodaat détériorer ioc petites cAtes, mats ea iea jetant à meaurs 

dan? un antre v:i-' lî'i mu ai îiliil/'c; fain>s-lt's di'pors 'r'îli' un ^: i'^niit)<'z-lrs, ranpez-leH dans une casiMToïc fonc6«* avec 
du kii d rriiii' e; avec Hon boulliuii l/iaiic iiuii »lt );rais^'> ; ajout»3î le jus de 2 dirons, {|U«>i(|Ui>s 

grof-rs ( jiii ."s; coiivn»>!-les avec ch - ii.n-.li - de lard ou avec un papii-r l)niirr*S faites partir le li(|ulde en ^bullition; 
retirez aussitôt la casserole sur feu modi^ré pour finir de li s cuire; quand ils sont à pointt égouttes-ies à 
réenmolr« aar vb ]infn>: iMin>z-les, roupez-les dV-cale lon^ueui-, dnissez-lM ««n pyramide dans une casserole à 
l/-gunie»; mai<(|ue2-Ii'> Un v iH' ut ;is''< m.' --aiii i- r.[.;i_Miii|r, ré duite, pos<>;! la rôle sur un plat, ('nlourot-hu à 
sa base, avec de petites bouchées, garnies avec de la ntoclli' cuite, coupée, roulée dans ùa la glace fondue. 

1779. — Cardoos m Parmfliai. 

itfs cardons, eu pr»cMant comme il est dit dans l'article qui pr<JcMe; (^grnitfi /-!.'';, dépospz-lcs dans un 
»ttiiti»ii', aii-OM/ï-ies avec un p!'U de glaci;, roulez-les dans celle-ci: dressez-les par couche» dans un plat ou 
<!a8!$«'i-ole à h^jrumes, en le«i saupoudrant à mesure avec du parmesan rApi^ et eu les arrosant awean peu de bonne 
■auce à la crème, tenirée, finie au moment; saupoudres-les également en dessus avec dn parmesan, gUieea'lea 4 la 
aalanuindr» on m hnr. 

1774. — GirdoDi poiréi an gratia. 

Chotolsseï de belles cOtes de poirés épaIssM, bianchrw; coap«x-les de ii centlm. de long; «uppriiuei; les 
fllamenl^ dos eûtes, faites-les blanchir pendant un ■iiiari li'hi nre dans de l'eau sakV; ^gouttez puns' i. ranfti'r 
dans une casserole; couvrex-lt» avec du lard mince, muuiUez-lc» avec du ijouillou; faites partir le liquide en 
Aballîtloo, Cnfsses de les eufre tout dottcement; égoutlei-lea sur un tamis pour les eouper en gros losanges; 

failes-les revenir au beurr ipian i l' iir humidité est réduit'', n-tirez-les du feu, saupoudrez-les a'.cr riu parmesan 
rà(>é, lit!Z-lci> avec un peu d'espagnole réduite; verwjt-h's alors duuit uue casserole àlégunio», saH|H)udrez-h's eucoiv 
*vee d«i parmesan: arr«ae«-l«s «vee dn beurre; Ckll«B4«s gratiner an four pour les servir. 

1775. — Suprême de cardons. 

Cuisi-Z des carduiu comme il vii'ui d'être dit, faites dépi>r>;<'r 2 ou 3 épais morceaux entiers de moelle de 
bteur; culaex-lea dans du bouillon. Au momeni de servir, éicoultez les cardons, dn^s.sez-)es en pyramide «ur un 
coaviovle de casaDroie; eonpea-les d'une égaie longueur, gllssca>les sur un plat, maa(}ue£-les avec un bon velouté. 
Coupez la moelle en tranelies, glacez>4e8 au ptnc«an, dressez-les en ODuronne autour des cardons, en les altenuut 
ftvee de* ronde de langue écartate. 

1776. — Artîchavts bonilUs, saacs hoUandaise. (Dessin n* 224.) 

Choisissez les ariichauis l ii ii frais, cass4'z les lises, supprimez les feuilles les plus dures du tour, égalisez celles 
du haut, en les coupant droites; arrondissez les fonds, citronnez-les, jetez-les k meiHire dSOS UB VaSO d'eau froide, 

acidulée; égouttcz-lcs pour tes plonger à l'eau bouillante, salée, également acidulée; couvrez la eaMeroie. finisses 
de les cuire & feu vif. la durée de leur caisian varie selon linir fn^mur, sondez-les de tnmps en temps. Aussitôt 

cuits, éRontt«'Z-les pour les plonirer ik l'eau fruiil''. ''n -ii|i|iriin 'f ]f tniu; remettez-les ilan^ l'i un ilf l' ur ciii^-^ii ii>>nr 
bien les cbaulTer, égoultez-les de nouveau pour le:j drc»«er sur une jicrrietie pliée ; b'ils étaient trop gros, divisez-lo» 
en deux parties, sans séparer celteMl. Envoyez & part une sauce hollandaise. 

1777. — Artichauts I la Barigoule. 

Choisissez |4>s artichauts de moyenne grosseur; pan*z les fonds en les citronnant à me«nn>; supprimai les 
feuill'-^ 1' ■ |ilus dures et le foin, écourtez celles du haut, d''sse!Tez-les lésèremout ; Rlissr'/ i riti ! ><lles un appareil 
préparé avec de la mie de pain, des ctaampignohs, du persil bâché, sel, poivre etépices mêlés.— Foncez une 
casserole plos large que hauts avec légumes émfnoéa, lard. Jambon, un bouquet d'aromatss garni d'une goaaae 
d'ail; rangez artichauts sur le fond, les uns à eùté de* autix's. avec le fond en las; arro'sez-lej* avec de l'hniln, 
mouillez-les avec un grand verre de vin blanc; couvrez-les avec un rond de papier, fermez herméli(|uenient la 
casisprole; faites partir le liquide en ébullilion. pouss^-z la caaaerole à la bouche du four. moment de servir, 
éeonttez les artlohaata avec précaution, dressez-les en buissOD sur un plat, sans les parer; dégraissez le fonds de 
eiitoon, liez-le avec «tn pou d'espagnole, vursez-Ie «nr le» artichauts, en le passant. 
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I77S. — ârtidinits brd> i la Bordelatte. 

Virer. IreiTi'mont r|ii'Mmi«?s articliaiu«, ('•courlcz-f n lis fcuilli's, Nti|)|>rim)-/ le i'<i>iir i-l une parlli^ d""s fouilles 
lendresde l'intérliMir, u^Nal*oi)ii 'i!-li>s avec sel et épiées. — Faites ••.■venir à rimile .'i oiilllerà's à houclio d'oiiinuHi 
et AekalMe bâchés, additionnez quelques cbampignons. ainsi <|u« les loullios tendras des artichauts éiralomoiu 
hachées; quelques minute» après, luttez Thnlle: mèlei aui dues lierbos assez do mfe de pain rA[xn> pour 
obtenir un appareil consisî:iii', nuMcz-le aven ^ cuillen'-es d'i Jainl i a ■ ! ii'-r-ll Ii-n le -; li' /-le If^gyremcnl 

avec un peu d'espagnole rûiiuiic. Avec cet appart-il, emplis-'M» ie vide dus articliaut^; cuuvrfz-les en dessus arec un 
morcBao d« lard mino«, nufai-lea, lea upa à odté des attires (avec le Ibnd en bas) dam «ne cnwrote plus large 
<|ueiiaii(e, fonei''e av«p lard el légumes émint-ës : niouille/-les au ijuarl de liautotir avec moitié vin blanc, inoitit'* 
bon fonds; faites partir le liquide en ébullîliuu, couvrez la casserole, poussoz-la à la bouche du four. Quand 
les articbauis sont cuils, dressoï-lc» ou buisson sur un plat, passez le fonds do cuisson, dépraissez-lc, fttles-la 
réduire en demi-glace, méles-le avec le ja» d'uo citron et persil bâché, verses-ie sur les artichauts. 

1779. — ânii^vts i 11 I^yoBinlM. 

Coupex n jtros artichaut!^, chacun en (|uatre parties, pan^z-oii K's fonds avec soin, sttpprfalfcl les feuilles dtire>. 
écODrtes celles du haut; arrondissez lea angk», clironnuz*lc8 à mesaro: jetez-les dans un vaao d'eau froide 
aeldtdée, pour les empèclier de noircir: égnuttez-les, éponges>]es sur m linire, runKcz-l'*^ plat dans un sautoir 
avec du beurre fondu; ^alez-l<rs, fail(^s-|<>s partir vivement ; retounn'z-loî. de temps en tenip:«, Unissez de U's cuire it 
feu modéré; dreswi'ies en couronne sur un plat, dégraissez le fonds de cuisson, méiez-le avec un peu de glace 
fondue, Mlet'le bouillir; flnlsaec-le avec le Jus de 3 citrons, passez-le au tamis sur les artichants; entoures 
cem-^l avec des croâtaas de pain, Mta et glacés. — SI lea arUchauts ne «ont pas tendres, Il fatit le» MancUr. 

ITSO. — ArtiolmU frits i nutiraiie. 

Choisissez les artichauts très-tendres, parez-le», en lafssaat les flïoilles blanches du cœur; émincez-les. 

dépose/.-le.s dan* une terrine; assaisonnez-les avec sel et poivre pour les faire mariner pendunl troi'S quarts 
d'heure; égont use-les alors, farincz-ies, tremp«z-les dans des oiufs battus, piougez-les à grande friture cbaudo pour 
les faire IMre de belle routeur ; dressez-les sur une serviette plléc. 

1781. — Fonds d'artichauts i l'Espagoole. 

Cbofslssoz une quinzaine de moyens articbautss, snpprlmez-en d'abord fouilles dures qui entourent la bwe, 
puis ciironneit-li's; jetci-lw à mesure dans un vasi; d'eau trt>kh: aeidult'y: é^'outtoz-les pour les plotiger dans une 
cassKTole d'eau, égalenienl acidulée et en ëbullilioii ; couvrez la c;issi>iiile, <-uiM-z les artichauts jusr(iri ce que le 
foin se détache des fonds; égoottea-les alors 4 l'éoumoire pour les faire refroidir dans un vaae d'eau froide, en 
retirer le foin ; parez les contours, marquez-les ensalie dans une casserole foncée avec dn lard; moulllei'ies à 
couvert avec du bouillon blanc non «lé^raissé, un verre de vin blanc; ajoutez les chairs éi>épinées d'un citroa» 
couvroz-ics avec du papier beurre, faiie»-les partir, cuisez-le^ tout duuceuieat. Au raoïneut de servir, égouttes 
les fonds d'artichatils «ur un linge, dreawz-les en couronne sur an plat, masquez-les avec une espagnole réduite. 
Unie avec ud moreeau de beurre, perril haché, jus de citron. 

17S2. TûoÛÊ d'artiebanU fhrela. 

'Cttlses les fonds dVtlciiaais comme II est dit dans rarticle qui précède; épiouttes-les, laissez-les refWildir, 

i ni[ n - v les cavités avec un appareil aux fines herbes, cuites, liées ave(- un tier- <1 ■ !•■ tr volume de farcp crue; 
s]iu])Oudr«>z-les avec de lu mie de pain, arrosez-ies avec du beurre fuodu ou de l'huiie, rangez-les dans nu etaulOir 
beurré pour les cbaulTer à four modéré, en les arrosant souvent; an nement de servir, dressez-les sur nn plat, 
arroaen-ka avec une bonne demi-ftaoe, beurrée au moawnt, Snte avee beurre, persil haché, le Jus d'un citron. 

17l3i — Fmdi d'artlehaota t la Macédoini. 

Cuisez one douzaine de fonds d'artlcbauiseu proi édiuii comme il eit dit au n» 1781. Égouttez-les pour les emplir 
avec une niactkloini! de petits légumes printanlers, cuils, sautés au beurre, liés avec an peu de velouté réduit; glacez 
tes fonds, dmsez-lea «ur un plat. 
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1784. — Fonds d'artichauts à la Viîleroi 

Cttisex de p«Utii fouib d'urticluiuu, un procédant comme il dit au u* 1781 : quand \U Hint froids, parez-lca, 
naaqtMi-taa avee noe Atioe Vlllerol; nngo-ln A masnre nir plaque pour lUre refroidir la attiee; roulo-ln aimw 

dans de la mie de paiu blanche, trempcz-lns dans des œwh InKIu!* pour \t% ptMtV MOOro une fols, tes fuir» frire de 
belle couleur, les é^oulter, les drcs»cr en buisson sur une serviette plim>. 

1785. — Croquett«3 d'artichauts. 

Coupi'z en petits dés quelque» foods d'articiiauu cuiia, rerroidis; faites réduire quelques cuillerées de béchamel. 
»n fncorporaut, peu i peu, de la iDiacA fondue; quand elle esl bien serrée, succulente, Ites-la avec finelqties jaunes 

d'œuf; additionnez ^ili-r-i 11- s.iljiiciiii d'iUiiilKiuf : tirez la casserole itu r»>u, ir..-iir[>iiri'z Im'Ii r.ii'p.iiril, \'r-'-7 le 
dans une terrine ou sur un plat pour le faire rufroidir sur glace; t{uaud il esc bien ratTermi, divisez-le en petites 
parties, raoses-ies sur la table, saupoudrée avec de la mis de pain, meules les croquettes en ferme de booehen; 
lr<;mpez-los dan? des reufs l)attti<;, panra-^îs l'iieon* une foi-t; l'ralisi'z-les, ranpcz-les sur des feuille» de papier 
itaupoudrées de mie de (wiu. Au iiiomi'Ut du surgir, plongez le« cro(|Ucltes à friture chaude, égouttez-les, dressez-les 
en bttisMB sur une servietle pliée. 

1TS6. " ToBdtoi fareiM à ta Proffwtil*. 

. CIlOisbses les tonales d'une égale grosseur, eenu»-les en dessus, eu les ouvrant; exprlma-en l'eau et les 

si DiciK ( en mt^me temps; salez-les, laissez-les ^goutter sur un tamiii. Faites revenir à Phuili', (juelques cuilleri'^s 
ii\ iL'i.o]! liuché. mi-lez i cet oignon trois foi» son volume de champignons liaehùs; (piand ils ont r/'dult leur 
liiuiiulit^, retirez-les du feu, i^outez de la mie de pain râp^e, persil haché avec une pointe d'ail, quelques snelwli 
également hachés, de façon A obtenir un appareil oonsistaht ; asvaisonnea-le do Iran goût, liex-le svec quelques Jaunes 
d'oeuf crus; avee cet spparefi, emplissez le vide des tomsies; saupoudrez celles-ci avee de la mie de pain , raaget-lM 
sur un plufund cr»'ii\ iinir li'-; liito- i' I.uiji'iiiiiii avi^c de l'huile et les cuire à four modéré, en les arrosant; df^iv-lns 
enauite sur plat, arrosez-les avee leur fonds de cuisson. — On peut farcir les tomat«» avec dea fines herbes, cuites, 
liées nveo un égd volume de Ihrce crue; on peut loD^rs supprimer l*feli et remplaoer lliutle par du beune. 

1787. — Tomates an gratin. 

0)upez eu travers une douzaine de tomates, exprimez-les pour eu retirer l'eau et le* semeneeîi; sïlei-li», 
lalKez-leséKOMlter pendant quelijueN minutes sur un tamis; ranges-tes dans une poêle :iv<'i; du beurre ou du l'huile, 
pour les faire revenir vivement des deux cOlés; saupoudros-les avec uns poignée de mie de pain, niAli're avec ua 
peu de pAntll baehé, ensemble avec une pointe d*aat dresscc>lca par ooucbes, sur un plat A gratin, saupoudres-les 
••UCOI-' u\ • c le même appareil, wrroni'lee avec du beurre fondu on de rbuile, Mtee-ks graUuer au ftiur pendant 
10 à 13 miuuUn). 

1788. Oignons farcis. 

(Moisissez des oignons blancs et doux, d'une égale gro»>.seur, éplucbez-les, taites-ie» blanchir pendant quelques 
minutes; rafhdchlsMS-tes pour les égoutler, les vider en psitie des ehafrs intérieures et emplir le vide avec une 

farce & quenelle aux fines berbe.s; lissez les surfaces, rangez les oignons dans un sautoir In^urré, les uns i. côté des 
autre», mouillez-les aux trois quarts de hauteur avec du bouillon; faites partir le liquide en ébullilion, couvrez-les 
avec du papier beurré, cniwz-le» A foor modéré; quand le fonds de cuisson est réduit, les oignons doivent se 
trouver cuiU; dresies-les alors sur un plat, allongez le fonds avec un peu d'espagnole; dégraisses-ie, passez-le, 
verara-le sur les oignons. 

1789. — Pieds de céien a 1 Espagnole. 

Épluelicz 12 pieds «11; cM^ti. tu (;■■ lai-^iuit que les tiges tendres; arrondissez la racine; coupez le« lige» d'une 
égale longueur {10 & 12 contini.; ; j'-i'/li - à nn.-ure dans un grand va«îe d'eau froide pour les laver avec le plus grand 
soin : plongez-les ensuite A l'eau bouillante et salée, faites-les blanchir pendant 12 A 15 minutes; égoutte*-les, pour 
les plonger i Tesu IVofde. Égouttes-tes enDn , potir les fleeler dft deux en deux; les marquer dans une casserole ibncée 

avec du lanl ; riiiiii;lli'î:-l'-s l\ li iul.'iii- :ivit itr; hnii'llr'ii riim (li'u'ralssé, ajoutez une poiiui' (!•■ sucre, qnelquf'' (.lous 

de girofle; couvrez-les avec du tard mince, faites partir le llquido en ébollition, retirez aussitôt la casserole sur feu 
mod£rè, pour Ûair de cuh« les céleris; égeuttes-les sur un linge, parea-leB, Vm aprAs l'Autre, ooupei-les d'une épie 
longueur, draaseaJes inr plat pour les masquer avec'une espagnole eneeulenie, nais peu ilds. 
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1790. — Pieds de céleri à la Villeroi. 

(Juiscjc une douzaïui* de [uiiUs piiîds di' «-l'ItTi, en proct^diuit d'apii-s la iiiûtliiHlu prtiscriu? dans l'ariiclu qui 
préedde: IaIsmi-Im rafrokUr pour les couper en éeax sur leur longueur; irempex-le» éua une sauce Villerof; 
ranpt'z-lfs i mesure sur une plaque (tour faire n-froiillr la smicf ; roiilt;z-lcs alors dans d<! la paniin- l>laiid)*>, Iri'inpeï- 
les dau!< des ceuh batlus, pttoez-les pour Jeit faire frirt; d« lM>lle cuuleur: égouttex>l«>i', dres8e«-lei» eu buisson sur 
une servie Ue pliée. 

1791. — KttiiiM ûê «iliri i It porte. 

lîplucLpz 7 à 8 racint's de ciMiTl-ravi-, <iiv|s»>z-lt>s on ipiurtici-s, arr<>ndi>v>z les aniili"*, supiiritni'z l>'s purii"> 
dures; blanchisses-les peudaut iO minutes à l'eau boulUaute, éguulicie-l«a ausi>iU>(: ourtiuez-les don* une cos^roif» 
Ibncfo de lard. moufUes-iea à couvert avec du bouiHon non dipaïNsd; couvres-los é^alemont »vee du tard. AHiea'ks 

ruirc aiii>'. OikihI le* racitirs Mnit .'i |i;.itrt. pa-^^'z^'ii la iiioilu'- au tamis pour <-ii faire iiiu' puréf; IbUm'z refroidir 
le» aulreii panirs p<jur le^iuaMpier avec uii<> sauce \illerul, lc« pujier m'Iou la règle, les faire frire du belle ctMileur; 
4gi)Uliei.te8, dresMt'Ies «o couronne sur un plat, gamisaas la pulte de la couromis w«e la puri«. Ma avec un p<«u 
de glace, une polntn tte ancro, un morceau de beurre. 

im. - n«ii d« finiraa M vdOBté. 

/ i|iH»|(pies pieds de fenouil. < ii -^iippritliailt les feuilles dun-s. c()H|wz-eii le lioul, t,l^•^' !.■, i soi», 
faltê^l<>^ blaDcliir, cuiaez-les coiulue les eéleris; éisuuluue-le», «pou^z-lus aur un liugti, pour lo parer d>? nouveau et 
les ésallaer, drease^lea sur nn plal, niasquei.les avec un velouté réduit. — On peut aussi les aaneer à reapagnole 
ou à I* eràm. 

1793. — CoucombrM faieia, glaeéi. 

Choisiss4-z les foncoinbre» teadrcti, supprimez>en la peau H U-* boiiiK, cmip<'z-l*^^ traiivi-mlement en tranches 
de3 & ccntini. d'épaisseur, faifeis-le» blanchir, vldcz-lcs, d'un cOiié Neulenieut. aveu une cuiller à l<>^ine»: Pnipliss4>z k« 
vide avec de la farce cuite, aux fines herbes, montez-la un peu eii dome, lissez-la. .Maniuez alors les concombres dans 
UD wuiotr, foncé avec lard et jambon; im»uilles-l<» aux trois quarts de hauteur avec un peu de lion fonds; faites 
partir le liquide en ébullItlOD, cuises^ tout doucement: {npwttci-les pour les dresser sur un plat, les uasquer 
avec une demi-espugnoie nieeuleote. 

IVM. — GoncoHitrM à l'Espagntile. 

Pars les eoneombrus, coupoi.lC8 traasvertsaloment eu troucons de • centtm. de tottg, faltea.Jes Uanchir èfenu 

«liée, 7 à 8 minâtes si-ulcmein. £goottez-lc!i, rafratcbiss4»z-k«s. vidoï-le^i des parties molle» de l'intérieur, à l'aide 
d'uu tube à colonne; eni[)lissez le vide avec une farce îi r|uen('||e aux fines herbes; ranpez-les dans nn sautoir foncé 
avec du larti, salez-les, luuuillez-les li moitié de hauteur avi'c debon botnilon, couvrez-les avec du lard ; faites réduin- le 
liquide d'un tiers, iinisiiex de les cuire 4 feu modéré, en les arrosanu Égouiies-les. coopes-les droit sur te« bouta, 
dreaies-lefl en buisson dana un plat, iBa9qua.|cs avec une bonne espat^ole réduite, nais peu ItCe. 

1795. — Coucombres à la Duchesse. 

Farcrisiez quolqucs concotnbrps en tronçon», d'aprè.s le procédé décrit à l'artick' 17tt3; parei-lus en tranche» 
tran»'er^eti,dr*>i(M.>zce^ tranches en bui>son sur le fond d'un plat, en ^npoudranl cbaquo oo«iche aveu du parmesan 
rApé; masques-les avec un bon velouté, réduit ; serves-les aussitôt. 

1790. ^ SdfliiB A U Tmqoiu 

llaclu-z 500 grani. de viande de mouton crue, niaiarre, hi' Vi l'ru'née, >'ns<'mble av-'i- un ';iinrt de ^on volume de 
jcraisse de rognon de bœuf épluchée, ainsi <|u'un quart de iiii» d.- pain trempée dans <lu Ixiuilluii, bien exprimée; 
assaisonnez ce hachis avec .sel et épices, mélez-le avec quelques poifrnés-s de riz cru. mais bien trié et la\é. — 
Blanchisses à l'eau bouillante (3 minutes seulement), une trentaine de feuilles de vigne fraîches, rafralcbisscs-les 
égoutles-teBsnr un linge, divises cbaqtie feutlle en deux; dans chaque moitié. enveloppes une petite partie du hachis 
de la grosseur et de la forme d'uni' noisette, [tancez i mesur>! h'S dolmas d.i jN un ^ulolr Iteurré, en les s«.Tra)it 
les uns &cûlé des autres; niouilles-les & trots quarts de hauteur avec de bou bouillon; faites partir celui-ci en 
ébollittoo. reiirei'.le* me fut modAré pour les cuire pendant 30 à 35 minutes : quand ils sont cuits, le foods doit être 
A peq près réduit; drosse» alors le« dolma» en buieson «ur ua [dat; déglacez le fond du sautoir avec un pou de 
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ENTREMETS DE LÉGUMES ET FAEIHAGES. «t 

bouillon, faiti's réduire le liquide, flni'-M ? !< ;iv)>c le jus de ? i iti on-, 7 1<- au tamis sur le» dolniH. — Oo pwt 
conserver lea feuillu» <l<i vigne U«U!> de IVau ivilée, ulin de iK tiMiir ^i rvir U^'s dolmaa ea hiver. 

1797. — Carottes à la Maltre-d'Hôtel. 

Cboisines de petilea carottes noavellea, d'une égai» grosseur; toumez-los, faites-les blanchir à l'eau salée; 
égouttei-lea, dépoa»-Ie« dana un sautoir, arroses-lea av«c quelques cufllerées de consomméi ^Joutea ub meroesa 

tio beurre, un [M'h ilr sr'l, uni' imîiitr ■1'» >7î(>ro; po^'-z (<" >.nrilfi:r «iir feu, faîtns r/'iliiipc If mouillement k gluce; 
retirez alors les caroties du feu pour les lier avi-c un p«;u de velouté; leur incorporer, peu à peu, un morceau de 
beurre à la mattre-d'hôtel; dresseihiea «suiis snr va plaL 

17». — Salftti an nlmté. 

CheMSses In salsifls tendres, rattssn-les poor en supprimer la peau noln», Jntes'las I mesura dans un f^rand 

vast* d'eau frnirlp nrîrhilîV; l'^^AittL-^ lt'=: pn = iiile pour coupi^r triinsver-salemeiit l-h tiges d'uni' i''i;j|i' lun^in'iir, 
lleelez-lHs jur iKiiHw quaiDiié», (liace^-lu» dirn.t une casserole; mouillez-lcit A couvert avec un fonds blanc 
(v. B* S'il), in^'lé avec le jus de 3 citrons; rouvri'z-l<-^ avec du papier beiirréf lUtes partir te Uqulde eu ttullltlw» 
pour cuire tes salaida à feu modérâ ; égoultec-les, dres«Gz-lea en pyramide aiir vn plat pwr leâ nia«4uer avM «u 
peu de Im» veiouié rMtrit, amculmt, flnl avec le Jus d'un eliron, un moroeau de Iwnrre ta» 

1799. — Salsifis frits. (Dessin a" 223.) 

Cuisez les ^aisili^ dans un Tuiuls biaue, comme il est dit dans l'article qui pr<^e6de: quand t\s sont froids, 
euupe2-le'< d'une âgals iongtieur (6 à 7 cent.); marinet-le.^ dan» un |)lat avec st-l, poivre, jus de citron; une heure 
après, égouttes-les, tFempes4es, un à un, dans une pAte k frire ; ploiigci>les dans la friture chaude; quand la pAM 
eut sèehe, de lielle couleur, éiBoutts^les, snlec-les, dresse!i4es en 2 pyramtdAs sur «oe aervietle pUée;. 

1800. — Navets glacés à la Ciiartres. 

i/espèce de.s navets est iK's-vari^;; on choisit les meilietirs : s'Ob sont gros, on le« divise pour les parer; slls 
Mint (X'iits, on les iaiss«ienti»Ts. — Tonrni'z li-s navtMs de forme ronde, faites-les blancbir, égoutlez-les, épongez-les 
sur un linge, failes-lea colorer avec du beurre à feu vif dans une poêle; enleves-les alors avec une écumoire, 
nngra-lsfl dans uns casserole, aisalsonDet^les avec ael, poivre, une (lîncée de sucre; inoQliki4es avec un peu du 

iHin fonds, fait' - cuire, en falï^nr roniljer le niouillcinctil à glace; quand ils sont bleU giaioés, drewta le» diaa 
uue coiiserole à légumes ou dans un plat, iims<)ucz-le!( av<-c un pi-u d'<-s|Kij;uolu légère. 

1801. — Laitues braisées. 

Supprimes les feuilles vertes d'une vingtaine de laituest, laveï-les & plusieurs eaux, plongea-les à l'eau bouillante 
«t sdia poor les cuirs pendant S à A minules; égouttea-les avec rèoumoire, nftstcbisaea-les, expFlnwS'en bien 

toute l'eau; rangez-le-' dans un sautoir foncé avec lard et jambon, en Ifs s<Tra»t Ihs unes contre le-s autre»: salez-le«, 
additionnez un pi-tit oignon piqué df* 2 clou» de girofle, mouillez-les avec un fonds hianc et gras, couvrez-les avec 
du lard mince et du papier beurré, fuites partir vivement le liquide en ébullitiim; finissez di' cuire les laitues à feu 
modéré. Vingt minutes avant de servir, égouttex-les, épooses-en bien la ipraisie, «a les étalant sur un linge, 
ployes-les sur le bout, rangei-les dans un sautoir, amsea-lco avec un peu de gtaee, poubmb>1m à te bouche du 
four pour les fain- mijoter p<>rhT:iiit qn 'Irjues minutes; dreaaei-tes alon cu eourounCi sur «a idat; aaaqae a les 
avec uue espoguule réduite Ou de bon velouté. 

1802. — Laitues tarcies. 

Cuiseï lea laitues, eo procédant comme il est dit dans l'article qui précède; quand elles sont bien é^outtées, 
conpei-les sur te milieu, sans diviser les parties: étalea^les sur un linge, pesai aar te centre des lattuee aae petite 

partie de farce à quendte crue; recouvres cette farce, en rappnjcbant les parties coupées; plies le bout des laitues, 
rang:ez-l<TS â mesure dans un saotoir; arro«iez-les avec un peu de demi-glace, couvrcz^les avec im rond de papier 
beiiiK'. [< liez-les & 1» bouche du four modéré pendiint 12 à 13 minutes; en deialcr lieu, gtooci-loa, drosHi-lea 
sur plat, moisquez-ies avec une demi>espagnole, succulente, peu liée. 

1803. — Aubergines farcies. 

Feodei 7 4 8 aubergiaes par le milieu, vides-les de leurs cbalrs, à l'aide d'une cuiller i légumes, en lahwant A la 
peau une «palsienr'de I» A 6 mllUai.; sales-lea A llatérieur, renwraei-tea «or un Mnta pour lea fbire dgouttar. Vlagt 
It. Il 
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miautes aprte, épongez loa auberginea aroc un lingts, faitea-tes revenir quelques minutes dus une poèke arec du 
benrre ou de ninlks «q les plaçant sur la partie coupto. Mies revenir, au beum ou ft Thnlle. S oignons bachAs. 

Harhîv k-s chairs dts atil rrciin"-. ^^p|•lnlez-<■n hicn l'iiiirniiliié, ni(>lrz-l<>s avfc Ii'h nierions, ainsi que f|i|pl»jiies 
chanipijinons hitcbu^ pour l<'s Tairo revenir ttUMSUtblc; quaud l'appari-il ealkMic, inouilltz-le arec (|uelque$ cuilK>n-i-s 
^le é'mi-glac»". fUles nSduIre eellc-ci : rt>tir«c rapparell do feu, roèlez-le avec quelques poignées de mie de pain, dm 
câpras hkcliA's at«r qii»«lq«»»s filr't» d'aiiclxiis, puis »1ir pcml haclii'; a«sa[«niiiii'«-l<', Ilcz-lc av«'L' ()iicli|iirs jaiiin>«s 
d'iruT; emplissez ji-s aulK-rpiiics, saupoudrez l'aiipareil. eu ile^-ois, avec (Je la mio de paiu; ruugeit-tcs dans un 
plarond ou sautoir Iteurn^, arnts4'z aussi les auU'Puini's avec Uu heurre fonilu, failes-te-; cuire tout ttouceiiient 4 four 
modéré, en les arrosant soureot; dresses-les en couronne sur plal, arrows-ks avec tour fonds. — On peut lier 
l*!Bpparetl avee quelques parties de farce crue. Ijern aubenrines sont raoellenios prépartea avec de bonne buile. 

1804. — Aubergines frites. 

Épluchej! ijuelnues auber^siaeK fraiclii's ; divisez-les, sur leur lousuenr. chaeurie l'n 2 parties, coupez-les en irauclies; 

z-l» < pour le» faiiv macérer [X-udanl <piel<)ues miiiules daus le égouttez-les, épongez-les bien, fariliez-les en 
petite quantité à la fois, trempez-les dans des œuf» battus; égouttes-Ies aui^ilM pour les plonger à grande friture: 
«Qlefes-les ausaltdt qu'elles sont sAc|]cs,4ie belle couleur; salcz'ies, irfmMt'Vm pn buisson sur une aervlelt» pUée. 

1805. — Coucoucelles sautées à la Napoiilaine. 

(^upez les deux Ixiuts de quejque.s petites roucoueelles !coursîeix>ns ronds) de la forme d'une gross»- reine- 
Claude; plouirez-les à l'eau sul'it- pour les cuire auK trois quarts; éL'oultez-les, plaeez-|e*i dans m Mlloir avec du 
benrret faites-les revenir à feu vif pendant quelques minutes; aaMi«ounez-li>s, ûniiaei-le» avec nu peu de persil 
bicbé. le Jus dlm cltrcni. 

inB. — CUeori* ft la erta». 

Choisissez quelques lAtes de chleorén tendres supprimei-en les renUles vertes, laves-les, eoupex-lM, faltes-les 

blanchir 4 l'eau saléir jusqu'à ce ipi'i II: ^ m ■ t ctiites; éponllez « ir.' . liii ir 'r, ■ ;.lV.iichiss.-z-la, expriniez-eii toute 
l'eitu pour U baciter, la p!b<»ur au (amis. Faites fondre du beurre dans une casserole, ^joutez U chicorée, pour la 
lUre revenir à fenvif. en la tournant, alia d'en réduiin l'humlditA; assalaonnet-la alors, moulllcz-laavec i pen prts 
une égale quaniili^ de hécliainel; réduises l'appareil à la cuiller ; ((uand il est lié à point, arro*i-z-lc avec un peu de 
glace, tinisdez-le avec làD grain, de bon teurra, divisé eu putitt» parti*!». Dccsseï la cblcortie sur plat; entourei-la 
avee des erodUms de patai Mis au beurre, glacis au pinceau. 

ilO?. — Cbi«oré« a« 

Faites blanchir la ehieorAc, bachci-la grosaièrement, placea-la dans une caaserolc bcurrde, mouille» ht avec un 

p.'ii -U' bm jus, cui'^'^z la to-it liMU i ment pendant 20 minutes. En dernier lieu, faites tomb«>r le niouillement & 
glace; a-s^abounez-ia , adaiiiouiic/. quelques cuillerées de jçlace, réduisez-la pondant quelques instants, en la 
travaillant la cuiller; quand elle est & point, retin'z-la du fou pour incorporer un morceau de bon beurre, la 
dreianr sm* plat, l'arroser avec de bon jus réduit. — On peut garnir cette cbicorée avec des œufs mollets. 

IMW. — Épilunrd* an jn». 

Choisissez des épinards tendres, iriez-li-s avec soin, lavi-z-li-s à plusieurs eaux, culsez-les vivement à l'eau 
bouillante et salée dans une basslue; quelques minutes oprùs, égouttez-lea, raflralcblssez-les, exprimez^ toute 
IVan pour las haeber. Faites fondre un morceau de beuriw dans une casserole; quand tl est cnit & la noisette, 
ajoutez les épinards, assaisonnez-les, de'^-.'i l, , . | n,l;iiir (pielqnes niiuut<-s, en les tournant f< l.i 'nill' !', >:iii|.i:ti- 
drez-lea avec une pincée de farine, mvuillez-les peu à peu avec; de l>ou fonds de veau ; lie^-leN uu les (4>urnant à la cuiller; 
coisea-le» qodques minutes, dre«M«-l«« snr un plat pour les entourer avec des crodtona Mts ou des mufh pochés. 

1800. ^ t|ila«rdi A la «rèna. 

FMles Uanehir des épinards i Tenu salée, bien verts; égoultez-les. hacbei-les. pmses-les au tamis. Hettea 

150 grain, de beurre dans une casseroli', faites-le cuiri' à la noisette, ajoutez les rpiii.ii I-, tournez-les sur feu 
jus^pi'à ce que toute l'humidité »oit réduite; a.'>i«aii>oouez-les avec sel et mu»cade, moulllez-l»» avec une bonne 
béchamel rédnlle ; eulsci-les encore pendant quelques minutes, sians ceaserde les tourner; es dernier lieu, finissez-les, 
borsdn feu, avec un morceau de beurre; dreavez-len sur un plat pour les garnir avec des croâtODS,des oufa pochés, 
de» IsBrons en feuUletage, ou de petites bovcbées garnie» simplement avec de la béchamel. 
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1810. — Épinards à la demi-giace. 
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Beurres 1« fond d'une dutserole, pliiooz les épluards liacbéâ mr ce beurre, powz ta casserole «ar fc>u pour 
fiiire revenir In éi>liiaiHb saos tes quitter; asMlmoDa-tef ; quand Thuaildild d«s légHm«saBrk éva|wrto, arroses-les 

mi'c (Hiolqii' - l untcrt^ps Si boiicli<> ili; sauci? ospagiiol»-. Irt-s-coiisUlmil"'. Cuirez les «■pinardx |i<Midant 4 4.") minute^,* 
yani les quàu.r; arrosfjz - l>h; alora avcp i|U<!lt|ues cuillerées du bonne jslac« de vlaudo, ruoduti; quelques seconUus 
Ltprùs. flnlsNez-]t"> avrc un nHirct uu d*- b«um fla. DrcMai-tes sur na |ilat ebaud, entourei-les avec ta erattloiiB 
de pain, frila au beurre et glacé» an plncoau. 

IMl. — CpiMTds t rAogltiM. 

Iluisf'z les *'!pinard!< à l'i-au salcv, en les li»nant bien verts; /'gouttez-les, exprimez-en toute Teau, divisez-le» 
uv4-e le cou[<;uu, &aus les bâcher. Faiteii Tuudrc du beurre dans une casmirule; quaiad il e^ii bien chaud, additionu&z 
les é))inara>, a«niaoiiaes-l«a, aantos-Ias pendant S minutes, dreasec-les sur un plat, poses one tnmlie de beurre 
An <ur le haut. 

1812. ~ Épinards & la Piémontaise. 

Quand le» ëpiaards «ont cuiu, bien exprimés, cuisez un morceau de iieurre à la noisette, méies-Ie avec une 
petite catlleréede parAed'ancbols et une polnie d'atl; additionnes sumttM les épinards, failes-les revenir pendant 

<|iiel<jiie:s minutes, assaisonnex-!e>, monill<"z-les avee un [teu ilVspairmile, i;iii-"7-!'"< ';iiel<|ue» niiaiileN à feu modéré; 
dressez-lus sur plat, arrosez-le» avec de la glacti, <.'iiluuruic-l(»i avec du petites bouchées eu (euilleta^fù, garuins à la 
béebanèl. 

IMS. — ClH»MSHl««n i It met an hmm. (D«ttia n* ^t.) 

Clioisissez le» choux-fleurs tendres, blancs. l)ii'n sern^; divisez-les en pi-tits bouquets, parez les tiges de ceui-el, 
en écartant tes petites feuilles; lavet-les bien, faitea-lea cuire, eu les plongent A Teau froide. Quelques minutes avant ' 
de les retirer, salcs-les; quand Ils sont cuits, éi^uttes-les avee soin sans Itw briMr, divsses-les aussitM sur platoa 

snr serviette, en les montant en dùllte l'éffulier. Knvoye? ù prii r un" in ii. in i r, li.'.' ;niv rj.'ufs,ou mas<)uez-|es 

diruclemtint. — il est 4 reuiai^uer que les cboux-ikur» crus ne duiveiit pas s<^Journer dans l'eau avuit d'être cuits, 
ear ils dufcbaent. 

1U4. — Chsn-flran i U TUlarol. 

Cuisez les rhoux-fleur-s en iMDuquets. sans les Itriser, en procédant comme il est dit dans l'article qui prt'rcftde i 
égouttes-les, iaisses-lcs refroidir; trempez-les alors dans une sauce Vjlleroi pour les masquer; rangez-les i mesure 
sur plaque, laisses bien reflroldir la snaoe; roulei-)es niors dans de la mie de pain rftpée, liWMpe»-les dans des oNib 
h iitu |i Mil 1< > l aner encore une fols, le» faire frire de betie couleur, les dresser en bubaoïi sur nn plat ou sur 

une serviette pliée. 

1815. — Choux-fleurs au gratin. 

Faites cuire les chouiî -fleurs à l'eau salée, àgouttez-ies sans les briser, pl.iccz-les dans un sautoir avfïc du beurre, 
IWles-les vivement revenir; assaisonnes-Ies, dressei-les par ooucbes dans une ca<is<-rnle d'ar^-nt, en ayant fsnin de 
les saupoudrer avec du parmesan rftpé, les arroser avec iiiae couche de sauce béchamel, finie au moment avec un 
itioreean de bon beurra; nuipondres^, en deasos, avec du firomase rtpé. mM à de la mis de pain; amaes-ies 
avec dn beorro Aindo, lUtna-ks gratiner an four on à la saLunaadre. 

lSi(. — Broeolig «lut «ii«hi^. 

Ijes brneolis sont peu communs en France, l'Italie en produit d'excrllents. — Divisez les bnteolis en petit» 
bouquets, paroi les tiges de ceni*ci, pioQges-l«s à l'eau bouillante et salée pour les cuire comme les choux-Oeurs, 
égouttex-les, lUteshtas sauter dans une poêle avec du beurre ou de llraile, asaainntws-lea avee sel, poivfe, penll 
baobé; au dernier moment, it|onta une cuillerée à bonebe de purte d'tacliot*, délayte avee un peu de bonne Imlle. 

1117. — Choux BiTiai «a iUmIb i l'iiiglaie» (m-kito). 

Éplucliez les tiç<>sdeH sikels ciinitrir crlli s des ci^lerl>. irn;- ivec beauroii|i il'' ^')iti, imiir ne pa.s le» briser; 
lavez-les bien, ficelez-les, de deux en deux, eu les classant suivant leur longueur ; plongez-les 4 l'eau bouillante, 
salée, aeUuMe; ^ouiok nn peUt noreean de beurre manié; ansailM que les sikels «ont eulta, égoutte^-ks pour les 
dresser sur une aarietle pliée; envejn séparément une (Mce hsilandaise. 
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CUIS IRE CLASSIQDE. 



IttS» — Ghoax t«rt« gtacit. 



Pam les eboat, liv«r-les bfen. dhim-Um ebaruii «m i|&atr« |)*rti««, failes-les Uas^lr fcl'aau bouflluiie et 

siaJée peniliirit 10 rninuifs ; ("^nrittcr-lp '■siii- iiii c(>ii|m-z alors les ijuartiiTs pour en forim-rd»' (" tii'^ lirm (tmi^i ; 

exprimez bien l'eau de ceux-ci eu leur duiinant un«^ forme aliuogée; marqutïx-ic^ dans une (;tt»>M'rul<> roix-i'i^ avts: 
4u itrd, du juibon, coapéa wloe», un otgnoo plquA do ckms d« Rirolle; Bonlllez-lea à peu près à hauteur 
•vue du buolUon non dégnimif couvras-les avec du lard atace ou du papier beurré, fUtea partir !<■ Ii<|uid« on 
ébulinion Tl»e. Dl« mlnotes aprë^ retire» la casserole sur feu mml*r«s iwiir finir df« cuire les ehouv, /jçouttei-les 
aioi*)!, part»x-l<'^, ('•ponBez-«'n bien la praiss*-, ratip<'z-l<"s dans un Kauiiiir, ariDsirz-lirs avt'<" un peu d<^ dimi slai e, 
tenez-les à la bouclie du four peudaut uo quart d'beure, en le» arrownt aouvent; dn»iiec-lei« eu buisson sur un plau 
slaceK-l»; veraei éuu le fbnd du ]riat un pm de bon jus réduit. 



Lneu un beau chou frl^^ supprfmM-<>n K'* feuilles dures, ploiiiroz-le i l'eau bouillanlc et salée pour le cuire 
pendant 20 minute'*, époultez-le sur un tamiM; quand il e-^t A |k>u prés froid, posez-le sur un linjr<\ en l'appuyant 
sur le trognon coupé; ouvres>le en étalant les feuilleg, une i une, «ans les détacher; coupez les feuilles du cœur 
pour les bâcher. D'autre part, faites rercnir au lard (bndu quelques cuillerées d'iotgnon haché, iddftiouDei le etniir 
du cliou hacli^, ainsi (pie r|ue|i|ues clianipitcnonH é;;aleniei)l hachés; f ui-i ? h point cet appan>il, a-ssals<>nne7-lf, 
retires-k du feu pour le luèler avec quelqut»i cuillvréu» de farce à i>uueisse>^ et qudtjUM polguéeis de riz blanchi ; 
llet-le ««ec quelquea Jaunes d'cMif; placut alom une petite partie 4e l'apparoil sur le eonire du chou; enveloppes 
cet appareil, tout autour, avec les fenllle^ les plus proches: ma»(|uez aiHsj ct><i feuilte.H avec un peu d'appareil, 
couvrez eeloi-clavec les feuilN"?* <|uî viennent à la suite des premières; continuez ainsi jiis<)iri ce r|ue le cbou sotl 
remis dans sa première forni''; ticelez-le, marquez-le dans une c;issero|e, foncée avec du lard et lépimes émincés : 
mouUlez-le a moitié de hauteur avec de bon fonds non dégraissé, faites partir le liquide eu ébuliilion, retiret-le mir 
Ihu modéré pour finir de cuire le efaont éfuutlei»le pour lu débrider, le drcwer sur un plat; maïquei le fond do 
eelul-«i avec un peu d'espagnole réduite, mais peu liée. 



Choisissez une vingtaine de petits choux-raves tendre»; tournez-les ronds, d'égale grosseur; blanchissez-le» à 
fond, & l'eau salée ; égoutteZ'Ies pour les rafraîchir ; vidoz-ies à l'aide d'une cuiller i légumes; emplissez le vide avec, 
un appareil de Anes herbes enites, liées avec un peu de farce crue: marquez-les dans un sautoir beurré, le* uns A 

fi'l'' «Ir - -uiti i N ; iiiiiullli /-!■•- ."i riu'îlii' (le hauteur :i\ri- mu- A'-m'i l'Iu--'' I i • ; f.i. !• ^ i ■urrir liqiiirli- en éhiillitlou. 
poussez la cassemie ùl la liuuclii- du four; cuiw'Z les chous-raves pendant 30 minutes, en les arrosant; ou mumeul 
de «ervir, dre«ez-loa ■sur «n plat, dégraisan le fonds, paneiFie, liea-le avec nn peu dlet^agnote. Ihilea-le bouillir, 
vene»-le sur les ebonx. 



lavez 9mo]rens chou ronges, «mioeet-les. Hachez un oignon, faites-le revenir avec un moreeavdahenrreidana 
nn vase en terre, s} c'est possibie; additionnée les eboux éminces, pui« une pomme aigre i-oup^^ en dés; posex te 

vas* sur feu modéré, couvrez-le, faites cuire le» choux tout doucement; quand ils ont réduit l'uc lniiniiliri , 
assdaonuez-les, mouiUez-les avec un peu de vin rouge. Quand les choux sont cuits, iiea-les avec uu morcvAU de 
beurre manié, drenex-les nr un plat, entoomt-lm avec de pptitm mucisses grflMes. 



Choisisse! les choux de Bruxelles frais, verts, durs, d'une égale grosseur; parez-les ronds, cuisez-les vivement 
dans une bassine à l'e.iu bouillante et salée, en les tenant bien verts. Égoultez-les, parez-les encore, rangez-les dans 
un sautoir avec du beurre fondu ; assaisonnoz-ics avec sel et poivre, faites-les sauter à feu vif peudaut quelques 
minutes; flnIssn'IeB, bon du fou, avec no mcroenii de bon beurre, un peu de penil haché; dresaai-les sur un plat 
cfaMd. — On peitl lier les choux de Bmelles santé» avec un peu de sauce. 

ltS3. — PntitM i rEipaf 

On sert souvent le» patates au naturel, cuit(»s au four ou sous les cendres chaudes, dan» leur écorce ou peau; 
mais ou peut aussi les couper à cru en tranches de 15 n)illim. d'épaisseur, les parer régulièrement, les saler, les 
tarfner, les marquer dans us sautoir avec du beurre éjiuré, chaud, pour les Mrt colorer des deux côtés, les dresser 
en bttlsaott nr un plat 



1819. — Chou de Milan farci. 



4930. — caum-ntM Ihrels. 



1821. — Chou rangni à riUaiBaiide. 



1822. — Cuuux de Bruxelles sautés. 



a 




EStTHKMi rS DE LUiL.MES ET FARINAGES. 



1824. — Macédoine de légumes. 

Fallea un cboix aaorti de iégune* printanien, fnls, tendres, épluchés; parex-tes, faites-lee cuire aelon lea 
règlea qui leur sont partienlMremeDt apptlcablea ; anaaitot cnlu; mUet-lea «naemble daoa un aaniolr aTse du beurre 

fondu, assaisonneji-les av<H: sel, muscade »'t sui T' ; sjiidv-Ii - slvr-ment pendant quelques minutes; rfiouiiiix-en le 
beurre pour h» lier avec un peu de bi'chamel réduite uu bon velouté ; retirez auaaltAt le ragoût du feu, finliaez-ie 
«vecun moroeau de beurre; dreasei-le sur un plat, eniourez-le uvec de;; creAtona Mttt,da petites houcbéea oipiuvee 
d(>s (Piifs pocbés. — On aert tuaai lea maeédioUiee dana dea bordnrea de pommes de tenre, on de parées de lécvnaa. 
pochées au baln-lnarie. * 

lOB. ~ PMiu d« légiiBM. 

On eoRiposo ces pains avec des pnréesdeléfunea, aaiaiionnieB «t finies avee dea Jaunes d'ceuf. en preportion 

aviT Iriii- cdii'-ir.taiii-.-. On l.^s fuil j/i.clirr au baln-niarie, selon hi oi-diuair'.-, ihin^d' '- rrnutles! i timliale oui 

bordure beurrés, yuand le» palus nom drastnins sur pkl, ou lus niaïkjue avec un peu de sauce bruuc ou bloiule, biou 
réduite maia peu liée. 

ItU. — Œufc pooltia moL ipinardi. (Owsin a* 217.) 

Clioi!iis.«e2 ii à là œufs pondus du jour, M c'vut possible, nu tout au moin.s très-frais. Fai(e<i bouillir 2 lltms 
^'eau dana une petite baasine, à fond rond; salea-U rortentent, fattes-la partir en ébullttioa. i^joutes le quart d'us 
verre de vinaigre, nooges les teufli dans le liquide de deux en deux seulement, en les ouvrant à fleur d'eau, à 
Pendroit mi 1*' IjimiUon est d(''VeIoppé, afin que rirufM' tronvi' s:u-i cl poche bien rond; aussitôt que le bouillon- 
aemeut reprend, retirez lu bsMioo «ur l'angle du fourneau, cuIm-z les œufs ju»qu'ik ce que l'enveloppe, c'e»t-à-dire 
I» Urne d« l'mor ae (nmve aufflaaaiaent aoitdlflé par la cuisson, sans que le Jaune ceasede resler Ifaptide; e'^lé le 
[toint essentiel à saisir, 4 4 6 minutes Slifliseirt; «oioyes iee nitfs à l^éeiimoir» poor les plonger à mesuro dans un 
grand vas4> d'eau froide, paret-les ensuite avec soin, en les arrendimnt »t en hn polissant & Taide d'un pinceau : . 

Iaiss«'l-li"' (laii - l'i-.iu fn liili' u';ul iiiuiin-iit i.li' ^''fvi r ; i1j;i';lTV'Z-l''^ LLlll|■^ Ii"(:>-l'''ir'.;i"i'iiic!i[, rhitjs l'iuii de leur cuis!)0n, 

passée; égoutte/.-lcs sur un liage, rauge^-les autour d'une garniture d'épinards dressés sur le centre d'an plat; 
•ItenieB ka «tilti avec des oroAtona de pain eoupésen iwAte, frfla au beurre, glMés «■ pJnoean; «nwBi tea épinaida 
•vee tut peu de glae». 

1827. — Œufs mollets à. la Daaphiiie. 

Choisissez 10 i 12 ceufs bien fraia, plongez^lea à Teau bouillante avec la coquille, mais avec beaucoup de 
précaution, pour ne pas les briser; coiswK-les 5 mlnwtps, égonttes-la* ansfiltùt, pour ks plonger & l eau froide ; 
20 minutes apoVs, r. îii^ z 1rs <'ii-:jiiill.--. .'i l'imii::.'/ I< > ii'nrs suc im li[ii-<>, trempe«-lc^ dans rli' la s;itîce 
Vilieroi réduite au moment, pour les ma'iqucr d'une lé^rc couche; ruug<ez-ie« & mesure sur une plaque à distance les 
uns des autres; quand la aanoe eat froide, ratileB les mub dans de i» ml* de pain râpée, tnmpra-lee dana dea onlh 
lyMns, imH'z-u-s encore, plongez-les i gfàado fHturoeha»de,poiirlee M» ds batlo ootrieur; égmitte»4e8,dieaau4es 
en buisson sur une servi«tte pliée. 

1828, — Œufs bronillés aux truffes. 

Baltes 12 à lA «ufs dan.<i une terrine, assaisonnez-les avec sel, polne, muscade; mêlez-les avec SOO gram. de 
beurre divts4^ en petits morceaux, versez-les dans une cass<?role lx'urr<S-; posez celle-ci sur feu modéré, tournez 
l'appareil avec une cuiller Jusqu'à ce qu'il soit lié, tisse comme une crème; à ce point, ^utez une cuillerée à 
bouche de veloiîié et ensuite une émincée de tmffliB sautées au moment avoe du beurre M la pa« de madtra, 
a.siaiisonnées. Dreiisez aussitôt les œufltsuT un plat, entouiei-Ica aveo de petftea bODidiéaB ou des erotttona, empila 
avec un petit aalplcou de truBe:;. 

ItSB. — lEnb ra nlrftir. 

Beurres grassement le Ibnd d^on large sautoir, ehaulTes le beurre, retlrex-Ie dn feu ; easaes alors 19 mth bien 

fr,ii», en les rangeant les uns àcAté des uutrrs, >ul<7.1rs. yn^i-/, ]-• -jiiinii- Mir (■•u : 2 niiiiuli> u|irr"-i, [niiissiv le i four 
modéré pour pocher légèrement les Jauueâ sur la surface. A défaut de four, cuisez-les avec du feu sur le couvercle 
du aaulotr : le jaaoe, quoique poohé, doit oepeidut ramer liquide. Conpaa MHSitét Im wttài à llaide d'un 
coiipefiaie, «olevua^ avee une palette de enlalne pour lea dnsaer aur ptat 

Itan. — Œdk hrd» ftox chuupIgMni. 
Faites durcir nna douaiiM dNmilh. LaiiSM-lM reft-oWIr à grande aan fruMa paodant un quart d'heure. 
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t'ft'"»uttj-'z-l(>ii! alors, l>ris(>z l<>s coquilles, pour cou|vc^r los <iïufs m doux sur lear loiinupiir; roiin-z li-s jaunM du 
niilii'u pour li's baelicr i-t li^s iix-lcr avec un salpiron de i-liumpignons cuUx; Vie/, l'appan'il av<>c un peu d4' 
béduunel, (rès-serrëe, finie èxw un peu de glace, et uue piocée de pet ell taacbé, «ssaisouoé de haut goûu Quand 
rapparali Mt rttntdl, prmnx-le avec nne enfiler & bouche, «mpHwei le vide de chaque meitlé d\BUf» ca damnant 

Il r''1!>>-('i hi lonui' d'un li nT l'iitii f-; rniii.v-ir'. <!<' i.i mi*- de pa in. trempea-tea dans deaoafa tMttna, paaes-lea. 
failes-les Trire, pour Ihs Ure-'<s<>r en buisMui sur une serviette plié-». 

1831. — Œafa & la Lyonnaiaa. 

Faiiea durcir 13 œufs, fendet^les en deux pour séparer les Jaune» d*«vec les blaocs; émincez ceuz-d. — D'autre 
part, émtncet A olgnens Uanea, fnltM-lea revenir avee du beurre dana un aautolr, à feu modéré: analsonnez-ln 

avec- !M-I, niii»cade, uni' |ioiiit> .1'- -m i-!'; ni HiilIi'/ I.'n aK-c un peu d<' l'on-'Oinnié, r.iih- liinihcr r- hn"-i-i ;'i rlu^'e; 
quand les oignon» ««ut cull'^, liez-les arec un peu du béchamel réduit»; nii-lex alor>i le» blancs émincés, cliuulTex 
bieo le ragodt, dreaaei-le dans tin plat. Pa»ez les jaunes A traver» un gros tamis, dreasex-les en inouiie*e mr le 
centre du ragotit. mai<« sans briser les cordena qtw formont BJt«rell«ment I«» Jaunes après avoir été paaaèa au 
tâmis; garai:*^ le ruf'odt avec des crodtons on ronllletaf». 

1&32. — Œufs an gratin. 

Faite» durcir une quiuzaiue d'a-uf:»; quand ih nom ineu refroidis, ssuppriiues-en tes coquilit», tenez-le» dan.s 
r«an duHide; au ■MOMot de nrvir, égouttea-to, coupcz-les en ttuebes épaisses; nnsn eelles-el par eovcliea dana 
uœ caaMsrole & l%nme!«, en saupoudrant chaque coucbe aveodu permeian rtpé, et en les arrosant avec un peu de 
année A la crème. Suie au momt^nt; louiioudrtix-les aussi, en dessus} arrosea-les avec du beurre fondu, gkccz-le« à 
la aalamandre. 

188S. — OBMlAtto m lliiig harbM. 

(^sK^ z iiii'- iii;iii.'uliii' d'il Cl f-- cljiis une terrine, assaisounex-les avec sel, poivre, iiiiisçadf ; iii-'te/ aux irufs 
<|twlques cuillerées k bouche de finc« berties crues. c'c8t^à-dire du pentii, estragon, ciboukiie liucb&i; battes-lea 
vivement avec an reast pendant quelques minutes. Verset dans une Urgo poêle * emeietl» 150 A 9M gnun. de bon 
beurre f'^ruln. f r; l'épurant; posez la poêle sur feu vif, larp- et flaniboyanl; quand le beurre est bien elisud, versitz 
les œuf* diuj. U pof'le, tournez-le* avec une cuiller en boU pour les li<"r au»si promptenieni que possible; a«ssit6t 
que la ma.»-'-; commence i prendre de Ja consistance, agilei romelette, en la roulant sur elle-uiénie; Maulez-Ia 
légèrement pour U plier en poris-iiiMiiXeau, c'est-AKlire en ramenant les cOiéa sur le centre, de façon à la rendre 
pointue des deui bouli; renversoi-la aus-oftét sur nn plat chaud. 

1834. — Omelette au fromage. 

Coupez 200 graiii. de rroinajîe de Gruyère en dés i)u en cai ré^ minces. Balle/ vivement une quiiiitaine d'iL'ufs, 
assalsonnei-tes avec un peu de .wl, poivre, muscade, une poifrnée de parmesan; ajoutez ((uelques petits morceaux 
de beurre; versee-les dans une ptH^le à omelette, conteuautdu beurre fondu, épurf', bien chaud; ([uand l'omeletie 
eMuneoceà «e lier. «ddlIlooMa le gruyère, roula anmilMromeletie aur ello-ménu pour la plier en porta-mnaum. 
nenverses-U sur «n plat dnud. 

1885. ~~ Omtlotte «m rognoai. 

Pan^z un beau rognon de veau cru, blanc et frais, en supprimant (niiii -; les jti-alsses et pi>a»\ ti' i si ii-- < iiui 
l'entourent; divi.s»'r-le pour l'émincer; ver«uz dans une poiMe 200 gram. lii- heum- fondu, eu r*5pnrant; quand il 
est eluHid« oJootex les roirnons, assaIsonne»'les, sautex-les sur feu vif, de façon 4 les atteindre proroptement, 
égoutt<»-«t toute l'humidité; lles'lea avec un peu de glace, retires-les du feo. — Pr^arez une omelette dans les 
conditions prescrites au n* tMB, mais slmptenent asMlaonoée avee sel, poivra, persil haché; «juand eite est liée, 
roulez-la, dressez les rognons sur le centre, enrermei^les avec soin, on pliant IVjneletle; renversai oussitdi eollO'el 
sur un plat ctiaud. 

iâ36. — Omelette aux tomates. 

Gboisisses & i 5 bonnes tomates, à chair ferme, mûres à point; supprimcz-eu la peau, fendes-ies, cbacuoe en 
deux parties, pour eu exprimer les semeoees; coupes les cbairs en dés, places eeex-d dans une poêle avec du 
beurre fondu; ijosez la poêle sur le feu, sautez-les vivement, assaisonnez-les avec sel et poivre. Quand les tomates 
ont réduit toute l'humidité, retirez-les du feu. — Ufiiicz une quinzaine d'wuf^ dans une ttirrine, as-saisoiinei-hns, 
^oitoc un peu do persil haché, une poinie d*»!!, Fallos eboulfer du beurre dans une poêle à orodetle, verw» les 
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i œufs ilaji.1 r>>ll<>-c'i, lie* |'oiBeU>tt«, iMi|KMei IM U>nMiB> lur le centre; pliei-la alon en perte mm àtom, renTerae^la 

dans un pbt ciiautl. 

1837. — GooqoM * U HooudM (OoMcbis). 

Proportiofa t S90 gnm. ûf. tikrtne, SSO frnun. tlenlft ou ttnidon pur en poudre, I Ittre d« bon lait, 

150 gram. ii-um'h, |5 jauiu'^ rt 2 ■rufs . n'u rs iiur (sni i'.- .l*! h-I, une pinct^ft de sunrc, nni-i':iiir. ;..jriiiesan 
rApé. — Procédé : Déposes lima uuu ti^rriiio la Tarine, la fécule, leiiuiub, te itucre, le itel ; délacez l'appari-'il avec le 
tait, fMaeet-te an tami» daman» caaeerole; ^Jouiei la moitié dn beurre, tounie»-le sur feu; dèa quil eommenee à 
»• It>r. rpiirw.-li! pour finir île In li'T. r n le truvuitlant fi»ri(!im^rii la r-uiller; n^meticz ulore la l i^^ rulc sur 
frii, faUi s n^dulrt' l'appan-ll afin de lut l;iiri; prendre cou:iistauc« ; quand II est serr*, retirez-le du feu, ajoutiiz le 
n^stant du l>f'urr>>, iii)>i pincée de suere, un pea de moBcadie, } pDif nies de partncimn rilpé; ver^-z-le »ur un 
plafond beurré «n couche Ua l'épaiseeur de 1 centim.: oonvrei-le vkc un papier beurré, laisaei-te bien refroidir 
sur fisce pour 1<; découper iiu conpe-pAte Ou au couteau, e'esl-i-dir* m ronds ou «n losanges ; dresses sfinétrl- 
<|uenuMit «■. iiv ci ■-ni' nii (>l;ir. par couches, en saupoudrant chatpie eouche avec du parmesan, et en jn nsant 
avec du bnurr<! fondu; pou^sM-'z-le plat à four chaud pour faire preudj'e uufi Iwlln couleur aux gnoquis; envojez-les 
auasIMt. 

1838. — PMDBMiiteta 4 la BéchanMl. 

Mparei on appareO ft paanequeta, sans sucre, nais avee ipielipies lilunes fouetté»; addiUonoes une poinle de 

muscade, une poignée de parmesan ripé; avec cet appareil, euisoi 3 dousalnas diO panncfUetSi de lareeur ordl- 
natrf, pan trop mince»; éialez-lei à mesure sur une plaque, pron«^K-lM nwultA un I un pour Iar mnitRr dan» une 

easserole & légumes, iM'urrée, en les étalant par couches; saupo;i li'v i li;i.|ui' ( nin li" av. r |hmi de parmesan 
hkpé, masquex-les avec une lé^re couche de béchamel b«urré«: arruiiez le d< iisu;* avec du beurre fondu, giacez-lt» 
4 la nlamandre. 

1888. — SoiillA an Pamaïas. 

Avee de la mie de pain ripé, dn lait cuit, uu peu d« sel, no» pUwôe de Mcre, préparei un appamll, «n 

pr'.f'i'clant !■ n la méthode prescrite pour les soufllés d'entreniels, mais sans parfums; finissez-le avec un peu de 
frotaagu ri^j-é, ^--tjisonnf ï-le avec une pointe de museade; quand il est à peu prés refroiili, mé!e7-le avec 6 à 
8 jaune» d*a?uf crus. Cinq minutes avant de servir, incor[>ore/ £i l'appareil 10 blancs d'o'uf fouetti'^, ir f' rmes, en 
mémo tempa que 100 gram. de parmesan râpé; verses l'appareil dans une casserole d'argeut> beurrée; lisws le 
dcssoa, aaMpoudmt-le avec du parmesan répé; cuises le souflé 4 fonr très-modéié, pendant 9o A % minutes; 
envoyei-lo en le sortant dn four, 

ItM. — lUcnnwi an gratia. 

Ciii-' z a r-Mii s;it.'r '/ :'i 500 ffram. de gros macaroni coupé en moyens morceaux : il dtilt .^tn" très-cuit; 
égoiittez-le Kur une passoire, déjHKiez-le dans un sautoir, lie^.-le avec une bonne sauce béchamel icduiie, bivn chaude; 
retires le sautoir du feu. Incorpores à l'appareil ISO gram. de parmesan ripé, 9M gram, de beurre divisé en petites 
parties: ajoutes ono pointe de moscade. Orcwes le macaroni sur un plat on dans une casserole à légumes; linset-en 
la surface, saupoodrsa-te avee un peu de parmesan ripé, am»-le nm dn beurre foodu; (Uies-le gradoerà fiHl 
modéré pour le servir quand il est de belle conionr. 

1841. — lotBM 4 l'iUanaala. 

Faites rondtw A moittë AM gnm. de beurre, verseB-lè dans une terrine, tr«vaillea-ie A l^ldo d^tnecuUler; quand il 

comiii'Tio' i\ -i- lier, ajoutez l'un après ï'ntilrr ^ jaunes et ^1 ceufs enlit^rs, sans cesser d«' travailler l'appareil ; 
aSisAisonnez-le avec wl et musead"': quand il est mouss<»uii, inrorpon-z d"al)ord .'lOO gram. de farine, puis 4 blancs 
Amettéa; essayas une petite partie de l'appareil à l'eau bouillante |Hiur h; rectifier au besoin; prenes l'appareil par 
petites parties, avec un« cuiller A Iwuche, laimez-le tomber dans l'eau bouillante et salée, tenue sur l'angle du 
fbumeau. Qnan^ les noques sont moulées, donnez un boulUon au liquide, retirez ans^tdt la cassi^role, pour teoirles 
noques dans l'eau jus4|u'à ce qu'elles stiii-nt pochéi'S au point voidu; époultez-les sur un lini:'-. (ii ' v-i z i.^ •iur plat, 
par couches, en uupowlrant chaque couche avec du imrun'Ban rApé, et en les arruaaut avci: de boa beurre cuit 
41* noisette. 

1848. — TfmkAla d« BonlUM 4 la «Nma. 

Baurroi va moale 4 timbale, pafflei.le A la mie de pain, fooeei-io avec de la pAtn flno; emplimes «Ion le vide 
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née uns garnicura de DOuUleg émincées, coites A l'eto, bien égouttées, finies avec beiimi pamesu, muocade. mais 
«n tenant l'appareil nn peu comisUiit; oonvrei oelui-d avec an rond «te pAl«; poaet I* UnMe rar on petit plufond, 
pousi«ez-la i four modéré, entaflirla peudant troii quarts dlienK; dégagas-1» «Ion tattc la Ibbb d'un couMHi, 

reavenex-la sur un piat. 

1843. — Ramequins de pouleinte '. * 

Cuirez une bouillie cIh poulciiite, 4"«près lus prescriptions données au n* 218; fiolsscz-la, en incorporant du 
toi^umet du paraesan rap<^ un peu de poivra, nuacade, une petite pelota de sucre. Prenez cet appareil avec une 
Cttlller à ttottcbe, <'oucli«-x-ln en rontto sar une plaquo motiillée; quand l'apparoU est étalé, posez aur In centre de 
chaque rond utu> petite partie de parmesan frais, ripé; couvres aussitôt ce froms^ avm; une oonche mince de 
poulcinlf. Ouatiit rappan'il r'!i| rt'froidi, ronpiiz rt'jiiitièri'nn-nt Ivs rond::, & l'aide d'un coupe-pâte; trempez alors les 
ramequins dans des œuls battus, panes-les. Verses du beurre fondu dans un sautoir, en l'épurant, (Ules-lecltanilier, 
rMiB«t les nmeqnlM aur l« fond pour les faire coIotw de» deux cMte eo lea retoonuut; drenea-ks en buiaaoa aur 
uoeaerviotle. 

1M4. — BanMiiaiii* an FanMMit. 

Préparer une pite à ramcjiKH d'aiiri*--' li -i [irr-scriptions donuAr< an chapitre des détrempes; quand lesreufsct 
le fromage sont incorporés, introduii-ei la pùte dans uue poulie pour coucher lus routoquiiUiiur plitquc,(l«i lagros>eur 
d'un chou d'entr«>nieis;, noia A distance voulue. Dorei-lea, caiso>le* A four dous» aa»poiMln)s-)aa vne du panHeaan, 
dreasei-les eu buiasoB aur noo aorviotto pUée, pour les euvojer onaailM. 

1MB. — SnftriCB da rii. 

Lavez A '«n rram. de ri», r;^it>■^-^^! blanchir, égouttez-lf, [ila< r7 Ir' diui-- uni- casM-roie, mélez-lc avec du lait 
cuit; cul!iez-k> à Teu modéré, en le u iunt de la cou!<i^tance d'uu uppitreii a (juuUuig; 1 ce point, retirez-le du fou, 
iaUsez-le un peu refroidir, pour le finir avoo oa morceau de bon beurre, (|uel<|ue7< poignéaB dO parmesan ràpd, 
quelques jaunes d'cnuf. Prpua Tappareil «sec uoe cuiller 1 hoiiclie, conchec-le en ronds aur on plafond ou ■■ 
«utolr dont Ib fbod estmaaquAorco du banne fondu, épuré; inisexIeiNtafr mit fan vif pour oolonr lea anbrtes 
dea doux eAtés; tgoattea-ka ouaaitAt, drenev-les en counwoe sur uM aervietle pllée, 

1846. — Snlwks iTéipliitTdi. 

Pré p o w va opparaD dnépiiianb A la crème (v. ISMJi, Inisaes-le avec on morceau de bimrre, quelqun jaune» 

d'wuf; l'appareil doit être légèrement con^ilMant: prenez-le alors avec une cuiller, couchct-lo en rooda aoriUi 
plafond beurré, posez celui-ci sur feu vif ; retournez les subrics aussitôt qu'ils sont ralfermiaet COlorAa d'un vWi, 
pour las lUro oeiorer de l'autre j 4goutlei-lea, glncei-las u plnoean, dresws'les aur nn plat, 

1147. — rinu tnlmi im kmmgt. 

Avec des rogonras de Itailllelsie ou de In pAte Une, lancea 9 donaalnes de moules A tartelette, de forme ovale. 

Dépolie/, dans une petite casserole h cufllerée^! à bouche de parmesan rftpé, une cuillerée de farine, 6 jaunes d'ceuf : 
mêlez l'appareil, délayez-le avec i décll. de crème simple; additionnez un morceau de beurre, une pointe de »ucr»*, 
poivre et muscade, Irés-poudc sel; posez la casserole sur feu modéré, tournez l'appareil avec une cuiller jusqu'à ce 
que le beurre soll dissous; relire«-ie alors du feu pour incorporer 4 blancs d'œuf fouettés, bien fermes; verses-le 
dans lea monleai nuvea eaux-«I aur un {dafond, tUlna eulreles dans Afaur vif. 

I. Ga Bat titcrit «o itiliisn Psuirta % fuilA peuMiaol asas anios am dsielr «crin aa Afaacais PoMàtt an Usa do ^Mieinls. 
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L«s |>oia)c<>s H les 4>ntr«-mrts sont \c<i anneaux extréme^^oniuuit la chaîne d'un dîner classique. Les premiers en 
«ont eo quoliiuo sorte le prélude, et (leuveiit, juM^u'à un certain potnt. en faire pmaentir la tbIcut. Les eottvmeta 
lermlMat le «ervioe cnilnaire et repoieiit «grtebleoieot Feeloiiiae île» net» «oeeulents qui le* ont pirécédta. 

les entroinets dt- doucvur ont un fat^ct^re tout parliculitïr, ils m- tiennent ni du daawrtt tti de TofllM, et 
eepaadant ils tranchent ostensiblement avec les pr^rations cuUnaim. 

Les «•ntr.-mi't--- '^tiiri^ sont, peut-étre pliif qii'.ii! t:ii ni. t-. ■-inmi-. ;iu icuùt , i 4 l'inspiration des pralii îins, qui, 
ttiut tin rcMuiit dans les limites lU^ règles, peuv^iii ccpriKlaiii eu tirer des variétés trèii-élenducs; il etiin; dans la 
eonfectioo de ces meta tant dV-lémcnis divers, qu'on peut dire, san eugératlon, que chaque genre, traité dans 
toute son extension, entraînerait à des descriptions infinies. Ge n'est pas sous ce |)olnt de vue, bien entendu, que 
nous nouN propMons de traiter M efitremet'» de douoeur; nous donnerons à cette série toute fétendue qu'elle 
eiimport'-, niiiis pniduinitm "'lu- I> - L"'riii'^ ciiiitiiiv t-t pratiqués, mais nous ne prétendons pus l'expliipier dans tous 
dûtoils; nous paiMoas outru sur eus variéiéâ iulJui«», ces nuaucus trop uonibnsutiia» quu les cuistoien» «uat i portée 
de saisir perde almplee Indications. Nous vonlom, Ici cooinie allisnre, sortir de cette ntthode descriptive trop 
multiple et déraillét- potir^Mr» n^r r nue, et n'a^t & notrs BTli diantre résultat que celuldesuriAMVirla méMlrs, 
«ans profit pour rinstruclioii juuutiue. 

Now) avons di\i«é ce ciiapitre en deux parties, l'uue traitant les eutrcmeis cbauds, l'outre les eatruuir.'tii fruidu ; 
dans cttle deraière série seroint compris les entremets de pfttiaierle servis Avids. 



1849. Hitricti d'cBircmeu ok^ud». — Datts <|iielqueg ca.«. on peut orner les entremets chauds avec des- 
hâlelets. Ces bâtelets dJIlèrent natonHIement de ceux dont nous avons déjà parlé, et par leur physionomie et jiar 
leur nature. Les lifttelets enit-inémeei c'est-à-dire les broebettes sur iesquelk!* lU sont (ormé» sont différentes, elles 
sont compos^Mi d'une simple lame san« omemeni", pointue dm deux hoots, afin de pouvoirorner l'une dcx extrémités 
avec un sujet on pastillu;.'!' 1< v. i, \.j .iin'he; on ganiii ''^ lin i liiii. s jv,.c de jolis fruits conflls ou en compote, 
mais de nuances variûcs, rurmaot uu coiwmble a|$réablu à l'œil. On pique ces liti«let» soit sur ks entremets 
eux-mêmes, aolt sur des montants disposés sur le centre des entremets on des plats. Ces mêmes bitélets de fruits 
sontquelquelDls appliqués attx compotes. 

IBM. Cianiitare d'»nir*meii ob*uda. — On compose cinliiiiiimnent les garnitures des entremets chauds avec des 
frituresi croquettes ou bcignei», conunc aus&i avec des fruits en compote, tels que reiue»-Ciaude, ananas, potnaies, 
abricots, pèche», etc.; ces fruits sont cntien ou divisés, selon leur grssaeur, selon leur torm, 

t4M. «eMs «M ■adits, 4 r«B«WM. — ItaviiUes dM» nn« caaaerolei à l'kide d^ eufltor en bols, aoo gram. 
de beurre; quand il est ramolli, milei-le avec a euiUerées à boncbe de ihrlne, pois avec 4 à 6 euiileréea de suer» en 
11. M 
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poudre; lyoutez un décililiv et d<>mi de inadèn^, aulaut d'fau, ua puu <le zeste; tuuraei la «aucc sur Tcu comme uue 
•mea «o beurre, jatqtt'A o» qn'eOe mit Uea liée, nwl* m éviuuit de te faire bouillir; pMm-la. floInat-lA avec 
qadqiiei cuillerée* A bouche de madère pour IVIMger au point voulu. 

1951. Saudc A II cr^iiif. vanitlrc. - r^'in.>~.v fi j iîiih s d'tpuf dans une cas«<?role, nn''lpz-les aV' C G i iiIUerèi-s à 
boucbe de «ucrv en puudre, une deml-cuillcnk du fécule; délayez peu à peu l'appareil avec S d^-cil. de lait cuit; 
ajouta on demi-bAton de vaallle; tonmei le aauee «ur feu modéré, pour la lier aana élinllltIoa« paaws'la au tamta 
Un. Vaaneikl» Jtttqu'att moment de la servir 

1099. Saooe au m»dr-r- - T.iUr< Imiiillir (iiitj-, riiit prti'c r;i^-'TnIi' 2 dfcil. de mad^-rr À ["'ii pri'-^ lu mi'iii'- 
quaotllé de sirop à 33 ilcgréa; au premirir bouitlon, liez l'appamil avec uue «uiilerée k bouclic de fécule délayée à 
froid avec un pea d'eau; fontes le quart d'un teste d'orange ou de citron, pâmes la aanœ, Hidim^-la avec un 
moreenu de beurre. 

1093. SaiMc abrioou. — f.iendoz 7 4 8 cuiiicrécai à bouche de marmelu'i-- ir iVii ic t- iiv<-,- 3 ilrrn. ^IVau titde ou 
airop de fruits i^r; paiiMSt l'appareil au tamis dau» une cattserole ; additionnez un dcmi-b&toa de vanille, ua demi- 
verre de madère, de iclraeb on de noyau; cbauffei à point la aniee eane la lUre bouillir. — SI oa opère avec de* 
fhills fraie, H faut ajouter du ancre. 

1094. 8«ae« «(lutiM. — Di'im-. ilar;-- un (ni'-lni, i.i i;»l' iir il'iiii li-'i'il. de marnieladi» do frulls d'éjrlantier; 
délayez-la avec un verre de vin blauc, ^joul(■z un ptu de zeste de citron, le sucre tiéceasaire, faites bouillir la aauœ; 
quand elle «et IMe & pobit, poaKX-fai. 

isra. auMe à r«rfMrt. >- Cutsm SOè gram, de sucre an petit eoué, décutiea-le avec 3 dédl. de lait d'aaaadN, 

ajoutez un di-mibAton do vaiiill<>, UiU'-^ bouillir l<> lli|uide, I ' /■]■■ .iv> > un pende fécule délayée. Au premier bouillon, 

pos-s^'z la sauce, linissez-la avr (|m<-I(|iwh ruillerées de crënie double. 

tMd. 9 tmm <b»nd», ans pCokM. — Éplucbei 7 A 8 moyennes pécbes. mélet'Ies dan-i un p l'loo, avec du ancre 
en pondre, un béton de vanille; qmnA ftttUm sont fondues, paa«ft>lw tm Mntolio: déi;t,v> lu purée avec ua peu 
de »irop léger, liez-la avec un peu d< i. iii> (Ma> ' : au premier boullioti, rottrei-ladu feu, flnlatea-la ivec quelques 
cuilleré«» à boucbe de liqueur aux noyaux ou du marasquin. 

1M7. Saiira «nz fraim. — Pa^z au tanii:< âOO gram. de fraises crues, étendes la purée avec 3 dédl. de sirop 
vanillé; additiuuuez un peu de lestc d'orange et citron, pa»^scs-la A l'étamlne. — On sert cette sauce ftoide même 
avec les entreamts chauds; oo opère de mémo avec lea framboises. 

■MU. SaiMa è t'a— at, — Isfuscx qœlqueB parures d'ananaa' avec S dédl. d« sirop, p««w«-le au tamis ; avec ce 

sirop, 't'-ni! ■7 'i ('iullHr''f (!■' fVir'i' |HiMimeN, ujoutfz un demi-bilun de vanille cnii]i''-, rhaulTez lu satir.» .'i puitit. 
en iii louniaiil ^ur feu, liez-la avec un peu de fécule ou d'orrow-root délayé ; faites bouillir la sauce, pasiSez-la, mélcz-la 

avec h à f) cuillerées A boucbe de cUairs d'anaïus crus, eoupées «« petits dés. — On iMiut remplacer la vanOle par 
une addition de itiracb; en ce cas, H faut mêler la liquenr au amment même de servir la sauce. 

19S9. Sauce au» me* de Traita. — Liîs sucs it'' v i i isi lI , de cerises, de fmmboiseîi, sont très-fréquemment 
sertis comme sauce d'entremets cbauds; ces suc: sont cuits ou crus; s'ils sont cuits, ils doivent être concentrés à 
réfal des siroite ordinaires. S'ils sont crus, ils sont mêlés avec du sucre en poudra t les eues de fruits, unis ne 
dolveat Jamais étrs chaullés. 

1800. Baoca aux pnrèea de fraiu. — l.i - liais«îs, les pèches, les abricots frais, fourniss<'nt d'excellenliîs sauces 
d'entremets. Ce» fruits sont pasités au taïui.s, déposés dans une terrine; ils sont ensuite mêlés avec une égale quantité 
de sucre en poudi«, tenus sur glaee Jusqu'A ce qu'elles soient bien saisies. A défirot de fruits frais, on «et dans 
l'iiMi.^Jtlon d'employer des purées de fruits conservés; i-n général, le résulitii n'est pas le raéiin'. «iir^out A l'i^^ard 
de» fraises et des pèches. Pour les sauces abricots, la pulpe de ou fruit, qu'on trouve dans le commerce, donne de 
bons rteultatR. Le^ purées de Ihilta (inJa, bien refroidies, appliquées aux entremets dtauda donnent A eeux^el un 
canhet tout particulier. 

laOl. Saae* au pnaeb. — Mêlez dans ntii' la-. ..Tole 1 décll. de rhum. I rnrii.nv nj'i'ii'-? l'imiii. 'i- 

sucre en pain, préalablement imbibé avec de l'eau, le quart d'un bAtou de vanille, un zeste d'orange ou de citron, un 
brin de candie et de fleur do muscade. Qudques minutes avant de servir, chaulita le liquide sur fou, en laissant 
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enatBiBCT Tcaprlti au bout de quel(|u>'s si>c»Ddca, Tetlrec la caaKrole du Teu, coavraz*la inssitAt pour éteindre ta 
flamme: addItfoniK'z te Jn>i d*nne orange, pas^ex^le au tamis fln. 

1*62. s.uciT BiKhof. M! it / dans un (MtèioD 1 décil. de vin lilanc avoc autant de .-irop; failcs bouillir Ih lii|Hidu 
pour \c lier avec une culllerik- de f<^ciile, étendue à ftaid; additionnez alors te aeste d'un cllron et d'une orange, 
émincé» en julienne, blanchis * fond ; toutes encore une vio^uiine d'amaudea, autant de platactaes mondée», coopées 
«Il Mais, alnil qne SM iran. <la rtiaina Iblaga, Coriniha et tajme ramollis k Tean tiède. Doonea quelque* tKMiillotw 
A la «wce poor la aenir. 

IMft. Sauce u obe«olal. — Failen fondre i lu bOUChedU four, duns une petite ca«s<^role, 'JOO gram. de clioeolat 
BBOB auore; broyei'le i ta cuiller, étendes-le, peu peu, avec A décil. d'eau ; i^oaicx quelques cuilleréea d» suera en 
poudre, un btton derantlle: tournes Tapparetl aiir feu; au premier bouillon, retlrea-le sur le cAtéi, eulsea-le pendant 

un (|uart d'heurt riiii -, . / la ; .uilll> . p t^et laaauee* — On peut Unir cette sauce en Incoiponmt quelques calileréea 

de crtnif tto'iîrli- ; dl;' l'ci- hiun lu'*. 

IM4. SmM* «u «af*. — Torréfies 200 gram. de caM en grains, faites-le piler au moriler, dépowi cette poudre 
dans un Tase, contenant 3 décil. d'eau bouillante, couvres le Tase, retires-le aussitôt du feu; au bout de 10 minutes 

pii / I'ir;fii-i()M >< rr;i\<-v.. un lir-L'r — D'autre part, dépose/ 10 jaunes d'œiif dans une ^a>•!«^role, m/'lei-les 
avec quc:lt|uc'^ cuillerées & bouche de «-ucre fin, une demi-cuillerée de fécule; (ravaiUez l'appareil avec une cuiller, 
étaadoa-le avec riofteton au mlîll; tournes ta sauce sur ibu eomniB une crfeine|onllnalre; quand die est liée, 
paiflfls-la au tamis. 

1965 Sauce etimt anglaiMi 1 l'orangn. — Mêle/ 10 jauii'-^ l' i tif dans ur.'' ■'■i riiii- • <jilf|<|Ues cuill''l"''i-> i 
bourbe de sucre en poudiv, cicnUez l'appareil avec 'd décil. tU- bon luit ou de cn'-mo simple, passcijle au Uunis dans 
nne casserole; tournes-le sur feu pour le lier à point, sans ébnlUtlOD; anssItAt la crime liée retires-la du feu, 
luoutes on deroi-seste de citron, venM»-la dans ta terrine{ vannec-ta bors du Heu, jusqu^à ce qu'elle soit peu prts 

refroidie, jassez-la au tainis fin. 

1866. Sauce crnnc «uglaiM... aum iu>u«ttM. — Faites torréfier Ml four 300 grani. de uoboltcâ sansi coquilIi,-K, 
sttpprimes-en ta peau, pllec-les pour les plonger dans unu crènc anglaise à la vanille, liée sur feu au nmoieat, 

c'pst-&-dire bouillante; retlres-la du feu, vannos-la pendant qnelc)U4<s tninutes-, lA minutes aiin'-s, pxvsez-la aoUunJs. 
— Uo peut infuiier c^e» crèmes aux amandes, aux noix n-atehes, aux pistaches pllées, mais non torréfiées. 

M89. SabajoD au vin. — Déposez dans un piHMoii, 6 juuncs, el uo wuf euiier, sgoulez 150 graui. de sucre «u 
poudre, le zesii' d'un eiti-on: moiiillex l'appareil avec un décll. de bon vin du llbin, po^ez le poêlon sur feu 
trés-doui, fouettez l'appaniU Juaqu'A ce qu'il soit bien chaud, mouioenx et ferme; retires aJuRt le watu, «ervca 
au^Itftt. — Ou |M.ni. au moment de servir le ««abajon. ajouter nueliiues cuillerées de rhum on de kirsch. 

IMS. ftauc» sMuneuM à la «ajnlle. — Déposez 7 jaune» d'wuf daiifi une U'trnn', bi(i>ex-li>it avec une cuiller, 
étendes-lea avec S décll. de sirop à S8 degrés, InAïaé avec un deml'bitdn de vanille ; pass4>z l'appan<ii au tamla dans 
un poMoo, posH celui-ci sur feu trto^uxs travnllles-le avec nu feuat jus>|u'à ce (|u'ii soit bien aMmaaux; 
retirei-le alors pour te fouetter bon du feu } quand il eat lionaiatant. Incorporez ()uel<|ue» ctillleréea A bouche de 
erème fouettée. 

IMi, Siuoe moMHUM A u moelle, peur te pium-pudMig. ^ Vbhes dégorger 960 graffl. de moclle, coupec-la en 
moroeaux, feiies-ia dissoudre au batn>marie, passes-la 4 travers une serviette, dans une terrine vernie; travilllea-ta 
A la cuiller Juaqn'ft ce qu'elle eommeitce A mousser ; additionnes alors Mo irram. de beurre Ma, dtstribné en petites 

parties, en l'incorporant peu i peu; quand l'appareil est inons»eu)s. h i:. i'. additionnes un peu de sucre d'uraufo, 

A à 5 cuillerik's à bouche do rhum, kirsch ou cognac; versez-la en saucière. 

lt7S. ammm w*s as e iwa. — Mettez dans un poêlon 2 poignées de ceriiM's ai^nf», pilées avec tes noyaai; 
addllioimea un verra de vin ronge, nn morceau de sucre , de la cannelle , un peu de oetcte de citron ; feltes 

Ijninllir r.i|it>ur'>il jus(|u'à ce i|iie l' s r - opr soient bien cuiles; pasH'z-le alors lui rjitii-. ii iiii ((r/-l. iluns le poêlon, 
lict-lu avec une cuillerée de fécule, étendue A froid ; faites bouillir la sauce, ^jouiez 6 cuiilcréeK A bouche de cerises, 
en deml^euere, mais préalabtement nfhalchiea A l'eau tiède. 
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1871. — Pondîog d« oabinet i l'oruift. 

Travalll'"/ flans une t»'rrin<', 10 jaiiii<>s et 2 ii^iifs <>iiiifr.'i, ISO çram. df Mien-, dont un quart parfiinu^ à l'oranift" : 
ëtt'nd<-i ra(jjjuicil avec 3 (l>''cil. do lait, 2 d'-ril. do cK*nit» CTtie; (juaiid le sucre est fondu, paissez Tapparcil 
au tktnis deux foist. Beurr<>/ un iiioulu uui. ù cylindre, muLs(|nez-4-n le fond uv<>(' un rond de papier. Cou|m>/ 
des tranches «i« bbcuiU en f«uilJ«w d'un «enllm. d'épaisseur, sur 2 ceailm. de large. Juste de laluuteur du moule; 
dream cet lames debout contre les ptrob du moule, en alternant nne surface cnInrAp, une surface coup^ h vif. 
aBn de former 2 nuanc<'H différeules; foncez le fond du nuxde avec une S4-ult: abaisMî de biscuit coui" -- i — 
Coupez eo dé» moyens du» fruit» coulita. Val» que : écorve» d'orao^js augélique, aiumas, r«iae»-Uaude. abriuoi», 
eerisea è ni-soerei ce» dernières peuvent rester entières; «Mpowv ces fhrits dans une tHrriiie, mêles-les avec 

' 2 poignées de raisins de Snivrne. ramollis a l'euu tiède, étalez au fomt ttu mntile une couche de ces fruits, tnus(|uej!-les 

avec des tranches minci's d<' liNeuit: finissez d'emplir le moule, m iilîei iiant le l)is<'uit et li's fruit»; versez alorj^ 
l'appareil i la crème dans \r ni'iiili'. mais p<'U à peu: posez le moule dans une casserole, ajtpuji'! sur un (letit 
trépied; verseï de Teau ciiauUu daiw la casserole Jus«|u'aux di>ux tiers de la hauteur du moule ; f«it«s bouillir i'ean, 
couvrez la can!«>role, pmissn-la à la boucbe du four pour blre pocbor la crème, sans ébullitlOB. An bout do trois 
quart.s d'hen: I'. il> imiu i / I. pxi.ding sur un plat, n)as<|ucz-1<'. m | îm. uii..i\' c un peu de sirop: Maiioci le fond du plat 
avec une crcme <uiglai»e à l'orange ou avec un s;il)a}'on; envoyez le surplus dans une ««ucière. 

l(n. — Ptmding de cabinit è la Bojala. 

B«*urrez un moule à timbali-, nittsi)uez-le av<'e uu rond de p;i[>i"r. C iti[n /> n ri.inrlK ^ fr;tniver>--;i»c<; i" minm'; une 
brioche, cuite dans nne casserole, un peu plus lar^çe que le luoule à tiiuljalr , supprimez lacroûte de ces tranches, en 
les Coupant de même tliamètrc que ic moule, videa-loa au contn- avec un r oup^-pAto de 4 A 5 centim. de diamètre ; 
marquez chMioe tnuicbe, d'un cOté* avec una eouclia de marmelade d^abricots: rnoota alors oes tranches dans le 
moule, l'une sur loutre, en les saupoudrant alternativement avec des pistaches et des macarons écrasés. Quand le 
moule est plein, empli--' z li' l'uiis lalW* par h-s abalssi-s rondes avec une ff^arnUur«^ de fruir- i niitits, conipos»'-»- 
d'abricots, ananas, sngéiiquc. coupés en dés, ainsi que des ceri^tt)s entières; versez dans le niuule, peu * peu, un 
appareil i la erftme, préparé dans les conditions preaerftos au n* i$7t : «v«c oot ^n^îU erapUtnei l« monte, Mtm 
aussitôt pocher le poudiniç au Aii»-MMpif ; tfol» quarts d'heure après, Knv«net-i« mr uo plat, ni«K|tiM-l« avec una 
MUicv abricolii au maraiiquli). 

1S73. — Poudiug de cabinet à ritalienne. 

Émiettez, dans une terrine, 400 gram. de biscuit oiiiiiiairi", génoise ou madelainc; mûlcz-le avec quelques^ 
macaron^ (Ici i-'/s, une cuillen^e ù liouche de sucre do citron, 3 œufs entiers, 8 Jaunes d'œuf; travaillez l'appareil à 
la cniUef, éteudez-leaveoSdécil. de crème crue, ainsi qu'un p>tii verre de rhum: pnssi-z-leau tamis; mêlez alor» 
ft cet appareil 950 gram. d'écorce de citron et dTorange coupix- en dt^, ainsi q i> i<i>i)rni''es d<> raisins de Corinthe 
et SmyriK;, c^pluchts et ramollis à l'eau tiède; versez l'appareil dans un moule à dAme beurré, farim-; couvrez-le 
avec un rood de papier, posez le moule sur le fond d'une casserole, appuyé sur uo grand conpe-pite, ayant de 
Teau chaude Jusqu'à moitié do sa hauteur ; fidles pocber le pouding «u bafn-mirlet au moment de aervtr, 
démoulez-le »ur plut, glacez-le au | jn avec de la marmelade d'«brtcot> rédttlte; venez dans le fiMd du plat an 
peu de sauce au ptiocb, euvuycz ic mm jiIijs i>n saucière. 

1874. — Ptmdiiig de eabinst à la Bain*. 

Coupez, à l'emporte-plice rond, une IrentalDe de tranches *le pain de cuisine, de l'épaisseur d'un centim. mr 
h de diamètre; imblbes-les avec quelques jaunes d'wuf étendus avec un jwu de criNnie crue, «uciVi-, rangez-les sur 
une plaque; fouettez 7 tt-ufs entiers, étendez-les avec 2 décil. do crème, ajoutez le sucre néci'ssaire dont une partie 
vanillée; passez cet appareil au tamis fin. — Beurrez un moule i timbale, fonoez-le avec un rond de papier, sur ce 
ftmd dretnex une couche de tranches de pain, saupoudm-les avec de rananMeondt coup^' eu ddl^ nVU tweequalquRa 
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ptouches, également en ûéa; sur ces fruits dressez encore une conclie d'aïunaa «t piitaches. Quand le moule est 
pl«{n. vtfntt rftppkrell 4um noule. p«tt à p«u : pUoei ce mmile dans ane cMwrole, sur un trftpied, failw pocher 
l'app^> ' il iku baln-nnrle (v, ofini). Dn« baim aprAa, renvnnc* le pradiag «ur m plat, naïquai-la ww du airop 

d'auaiias. 

1875. — Pouding au Malaga. 

Mani(>/ 250 prruiii. cl» bnurn» dann iio liiifr»". <l)^po!tez-l« dans une terrine tiède pour le travailler è ta nilller. en 
addilioniiatit lâ jaunes d'œiif, l'uo apnV l'autri', en infini- It-nips qu'une itolgnuc de sucre fin. jusqu'à i'hiumii l ' i ct! 
de gnun.: en dernier lieu, incorporez 4 cuillerées i bouche de marmelade de pommes, i blancs d'œuf Toueité». 
— Beorrei m moule è cylindre, uni ; f laeei-Ie ft la fécule, empllsaole, couche par oonche, arec l'appareil, en altemaat 
fi'lui-ci avnc dt^ bisctr'>< ."i l.i ci:ll!"r tr^mp'": \ mo--<u-f flnn": riii vin (V MalaJE^a; ijuand le moule est plein, pos<>/-|i' 
^u^ le fond d'une cjmwrole avec de l'eau bouillanie ju^«ju\-i moilii^ de sa hauteur; faites pocliur le pouding au 
bain-niaric; au uiomeni de servir, démoulez-le sur un plat, empitoet l« piUli avec w aalwyen au malaga; auœz 
également le fond du plat, envoyés te restau t du xabayoo dana une aanetere, 

1876. — Pouding au pain aoir. 

Mpoaez dan» noe terrine à jaunes d'oeuf, s ceufa entier»; ajoutas ttegram. de ancre an poudre,daiitnne partie 
parlUraéeau aealede eltn», tmaillez rappaivil t fa cntller pendant nn quart d'heure; addUtiennez ator» 300 gram. 

d'anuiriilrs bien bâchées, sans ^tn- UHinilr ' ■-. inie pinei':e de cannelle en |H)udre, une cuillerée i imcnkii ri[ié, 
k cuillerée!» U'écorces de citron eu petit» dùa, ainsi que 2dO graro. de raie de paia noir (puaipui'uickul) ripé, 
hnineelé «vee quelqueB enillerées de vin ronge; veraei rappanell dana nn moule A tlmbate beurré; placea-le dans 

une casscrule avec de l'eau chaude jusqu'au tiers de hauteur, poussez-le au four modéré. Troi< (|uarts d*liaurB 
après, d^oulcz le pouding sur un plat, envoyez M'parénient une sauce bischof ou une sauce itiu ceri:ies. 

1877. — Plum-piiddinçj au punch. (Dessin n' 242 ) 

J*ro])ortions : 600 gram. de graisse do roguaus de buiuf, bOù graïu. de raiaJus de Coriuthe, .Sniynie et .Ualaga, 
2lie gmm. dTéeoreesoonStes d'orange et de cAdrata, 8 i ftM grun. de bonne canonnade, 90» gnun. de nto de patn 
fnlche, une cullleréi^ & bouche de fiiHrr. un grain d<' sel, U nmiiié d'une muscade râpt'e, uoe ))lnci'e de gingembre 
en poudre, le zeste d'un citron Uutl]!', 10 à 12 nnifs, ii décil. de cognac, un p<"u de rhum, 1 déeil. de crème : ces 
proportions sont fwur'i imndings. — Épluchez les raiMiis avee aobl, livez-hîs à l'eau tiède, d.'-posez-les dans une 
terrine avec la écorces coupée» en dés, faites-les macérer av«o m peu de eognac. Épluchez |« graisse, baches->la 
avec une cuilterée de farine, dépowz-la dans une prande terrine aver la mie de pain, la casaonnade et les oub . 

mêlez bien cet appaivil avec une r :i.l' i : .ni rui .inh / ;. - r.ii-îii-- . Mes écorces, le restant <lu enpnac. le sel, la 
muscade, le giogembre, lesitittcs hachés et, eu dernier lieu, la crème. — Buurrec un moule à di>me plus lorgi! qun 
' haut, fartnea-le, empUssea-le avee la meitié de l*appareii préparé. Bnmoetes le centre d'une suTTlette, beurrez la 
partie humectée, fartnex-ls, appliqu«z-la sur l'appareil : noat-t. Iei< pan» de la serviette, en deaaons du moule, en 
enveloppant celui-ci; ticeh-iî fortement la serviette, plonge«-la. ainsi <iue le m4)ule, dansummarmiied'eau bouillante, 
!t heures au moins avant «le s<Trvir; continuez l'ébulliiion jusqu'au dernier inument; éiioutteï enfui |i' |>imding suruu 
tamis, déballex-le, coupez-le droit sur le haut, attn de lui donner de l'aplomb, reuversez-le sur un plat, avec 
précaution, adn de ne pas «udommager ir croAte supcrUcIelIe; enlevez un pMit morovau sur le haut du pouding, 
emp!ii*e7 c(> crrviK avec un peu de bon rhum sucré et enllaninié; i ii\.i>. / ù [i it-f une sauce riTisIit r» n-i rhum, tm 
sabayon, ou une sauce mou«««)usc à la moelle (v. u" liM3!)>. — Il est ])rx>lërable d'enflamnicr le rhum dans la .salle & 
auuiger même. 

— Finiding i lâ Ttnitt. 

Faftrs lip'v'rirL'iT 'lOi* LTiitii. lie mrH>lle de bfrtif, pilez-la, passi-z-la au tamis; il-'in — U* (hn^ nu.- t. rri:!.' .-me un 
moroeau de beurre, 160 gram. du sucre; Iravaiilez-ls à la cuilter pendant uu quart d'heure, eu additionnant, peu à 
peu, 5 jatmesdVmr et 6 «nbentier»; quand r^pparail est erémeux a|eutcc 7 à g collieréea de purée de nauroiia, 
sucrO«> et vanillée; une cuillerée de farine de Hr. '.'Sn t-ram. de raisins de Sinyme, autant d'ananas coupé eo dés, 
h cuillerées à bouche de kirsch; versez cet appareil dans un moule uni et à cylindre, iieurré, fariné ; fajtc»>lep(K!iier 
au bain-maric, selon la niétiiode erdinairo; quand il est àpelst, renverses le pouding sur uo plat, masquez-te avec 
un sirop d'ananaa au Itlrsch. 

1879. ~ PoudiDg à la Tyrolienne. 

Émicticz 40O gram. de biscuit, déposez-le daos une terrine, délayez-le avec ô Jaunes d'uiuf, à œufs entiers, 
pMsn<4e au tamla. Flaite» nmollir, é la bondw dn four, SOO gnm. de diocelat, broyei-te, méiefr-le, peu é peu, & 
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l'appareil; addliionaei 190 gram. <le moellv «le bwuf tacfaée très<lin, S poignées de nisimUe Sin]rnie,Acanier6e« à 
tooche de inannel«d« d*abrte<»ts, tiN« d« «ttcra Ttnlllé; Atendei cet appftreil tvee S déell. de crèineenifiTTenei-le 

dans un moule à il6ni> iH ut r.', rarimh fuitcs-le pocli>>r au baln-mirte, BsloD 1» mMbode Qrdtllkfra (t. 0* U71) ; 
démoulex-le sar un plut, iua.siiues-li' u^>■(■ tin>' saucL- au cliocolai. 

1880. — Pouding à la VéaiiTi«lU)e. 

V«nes dus nne terrioe l« valeur d'un denl-liira de purée de marrons sacrée, vauUlée; mélet-la avec 350 gram. 
dp raUlDS de Smyrtie, autant d'èeoreta «oii6i«a, 9 cttUlen^t» de maraitqoin, lo Jaunes d'mif, 9 wurs «ntten; quand 

l'appart'il fst bien im'lt^ adtlitiotin. / 7 ;i H ciiillcn''»'» à Ixiiii hr Ar n/ util A la t'n">mi', parfuim- à la vanill<> ; vers<;i 
cet appareil daos un moule à Q liiidrc du forme imae, U^uri-v, fai'ini^; faiiez-lo puditir m bain-marie, selon la 
métbod» onUnaira n* 1871>, dtaioulea-lo sur plat ; em pllm» alors le cylindre av«e un gros talpteon de fruits «iMfits, 

mAîAs; faJte.'« Lhauffer 2 di-cil. de rhuiii avec 150 (rraiii. du sult«', aussitôî ip. ■ l'r-^i rit s'i-nnaiiiiiic, \.-r<t dans le 
puits du poudiu^. — Ce mets doit ûltv pi-«'-:''nt^ .'i tsiilc avec une ettri^riM' luu-uiiou, aflu de prvvcuir tout uccidunl 

18âl. -- Pouding à l'Écossaise. 

Faites imbibiT au luit 400 gram. de mie de pain blaiic, t-Aijriuiuz-i.'ii au!»>itOt toute rbumiditéi DU!ttcz-ta dans 
«no caaaerole pour la broyer, ajoutes 176 gran. do moelle de b«euf, autant de «nilsse de r««nions de bœuf, l'une 

t't l'autr»; liachws tn''s-lin, ajoul''X itncore 250 grani. df sucre, /iOO i^rani. di> raisins di; Srnynii- cr Arnivi^^ cftnfitHs, 
l décil. iii' rhum, le zrstf d'um- oran^çi'. lo jauno* d'iuuf, "J (tufs cntiiTs, i-i, en di-riiier licii, 4 lilanrs foui'ttés; 
Tcr^^oi! r:iii{iai't'ii dans un moule & timtialu beurn!', farint^; placez \c. moule dans une casscralei ap|My4 ■W un 
trépied avec de Toau cbaude Jusqu'à moitié de liauteur; faites partir l'eau en ébvllitioa, couvrt>z la ca-^vierole, 
ponmea-to an Itar pour pocber Tapparell, aveo ébulliilon. IIm heure après, renversas le (Hiudiuj; »ur uu plat, 
naat|ttea-le avec une aanoe abrieota an madèroi 

1182. — Ftnidittg Ht p«iB à râiitlAia» (tWMd-iniddittg). 

Coupea en gros dés 500 gram. de mie de pain de cuisine , déposez-la d.ui!* une terrine, humectez-|a avec du 
lait chaud: quand <dle e»t Msc Imbibée, ezprlmea-la, par petite quantité à la fuis; nieitez-Ia à mesure dans une 
caivscrolc pour la broyer avec une culUer, mais hors du Ifen; additionnes & l'appareil i3o gram. de beurre, un 
grain do sel, 250 içrani. de sucre vanillé, 4 jaunes d'wuf, 6 a-ufs enlleo, 3oo gi-ani. de rai- Ki- Stiisrne, 
C macarons écrasé», quelques cuillerées de crème crue; quand le mélange cat opéré, venex l'appareil dans un 
moule à timbale beurrft, places ce meule dans une casserole, appuyée sur nn trépied, avee de Teau Jusqu'à moitié 
(Ir liautour, faites partir le liquide en ébul!it;ipii. ciitivnv la ca.''î.ei-ole, pou^^ez-la au four, - ii maintenant t'ébullitlon 
pendant une beure. Au momeut de iîcrvir, démoulez le poudittg »ur un ptai, oiii^uas-le avec une crème anglaise 
à la vanille. 

inS. — Pondlag a« pals, i la HaatroBome. 

l>i!i'7 Itio ;.'rjiii, (II' ili' iiii;uiiii- lii' li.piir. rpluchée avr Hii- i' -'aie quantité de moelle drliDiif, )i:i^-.r7 Irsau 
tamis; dépuM-'z-lcs dans une terrine, mélcz-les avec 3^0 gram. de sucru ; ajoutes lu jaunes d'œuf, de deux en deux, 
M tr«TBilliat l'appafell avec ane cuiller; M nlaates après, i^outei encore 5 jaunes d'œuf, puis S «nfe entiers. 
Quand l'appareil «»st mousseux, ujtnitez la valeur de !i à 500 gram. île mi<; de pain de cuisine, imbibée avec du lait 
et ensuite bien exprimée et broyée dans une terrine ; ajoutez encore 3 à 400 grain, do raisins de Smj riie, mêlés avec 
un tiers d'écorces conlites, un peu de zeste haché, un irraiii de sel. et enfin 1 décil. de rhum. Versez l'appareil 
dans un moule à dôme beurré et fariné} faites-le pocber au bain-marie pendant trois quaru d'heure. Au moment 
de servir, renversa le pouding sur un plat, mesqnn-le avec une sauce abricots au rham. 

1884. — Poudiug Wellington. 

Cuisez d'après les rèfçles douzaines de petits panoequets au sucre, parez-les, étalez-les sur une serviette, 
masquez-les avec une légère couche de marmelade d'abrICOts. Cuisez un moyen moule ^ timbale de crème au 
bain-marie, parfumée au café; quand elle est refroidie, retiveraes-ia dans une terrine pour la broyer è la cuiller, la 
passer au Umb; Iles alors cet appareil avec 8 à 10 jaunes d'ttuf crus, S «eufo entiers. ^ Beurres un monlp à dOne, 

masquez i ii ii- rninl i l 1rs pun is .m e i, uniques pannequets préparés, en les appuyant du côté i|Ui d"'"^! pas masqué 
dt< uiiirmeiade, pliez les autr*-s pannequcl» eu carrés, rangez-les liiuv» l'intérieur du moule, par couclies, en les 
alternant avec une petite partie de l'appareil ft la crtme préparé. Quand le moule est pldn, masqnes-en toato 
l'ouverture avec un large pannequet, placez le moule dans une casserole, appuyé sur un irrand coiipe-pAte, verses 
de l'eau chaude dans la casserole Jusqu'à moitié de hauteur du moule, Mtes pocber le pouding au éotn-Morte, 
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•ans élwlUtioa; au monent «te servir, démoules-le sur on plat, masMiuez-le itvcc une aaac« crème anglaise, au café, 
chimie, 

IIIB. — PtniliDf George-(tuty«. 

Cubiez 3 iAdouzaint^ de |>aniiHc|Ufts inincrs, pan>z-lcs. niawiuoï-Uw, d'un côté, avec w.v i diii ti" ilr riz à la 
ertme, incré, vuiUé, fini avec quelquas Jannos d'œuf, un peu de beurre; pllei ces paoii(M4U«U m carré luug, tous 
dans les mkme* dlin«Dslon8.B«urrei granenKnt an moule A timbale arec du beurre elarilM, glaoes-le au anereflo; 
mas-jiH^ Il fiinil < i Ii pmirt nji-s du moiilp .H' i' iir..- parti»' îles puiin<>i|iiri-<, en les dn-iwani par . niuiin-i fi en 
couroDD<», mais à plat; emplisis<^ le vide avix le rt-^iaut dos jMiiij«n|ue(s pliés, eu les alternaot avec du riz et dea 
cerlae* mt-^uere, ramollies «t époofAsa; flomiec roawrture du moule tTec un roud de papier, plaoe»-!» mir 
un petit plafond, pouaaei-le A four vif pour glacer le pouding, le renvener >ur un plat; envoyea^te avee une nuoe 
anx oerises. 

1S8S. — Fottiint à la IIiiiii]i«MU 

Klei MO gnm. d^mandea avec un lilanc d'ara/, pa^^^oz-lo au lamig. — O^sez dan» uii<- (oiTioe S JaUM* 
d'œuf. 30» ^rwn» daauere en poudre, dont une panie vanillée, travaillez cet appareil A la cuiller comme pour 
biscuit; quand H est1)l^n monneux, Incorpuroz d'abord les amandes, puis A blancii fonf>i(é<i. — CiiFwz 3 doucalnes 

(!'■ jijimi'fjui't», paii / 1 Avec 5 ou 6 (!•' cns panniv|ii<>is foncez «tilièrHment un moiil i dinii ' et à 4-jlindr« de 
forme baaiie, beurré; quand le moule oui fwcAt coupex le r<u»uuit d>« panuLH|U<.-ts eu deux parties, masques-les, 
d\m eftté, atec de la marmelade d'abricots, pllea-lea, nngei-tea dans le moule par coucbes, en h» aliomaut avec 
l'appari-ii aux amandes: quand le moule est plein, couvw le dessus avec un panun<|uel non rnssï^'îi^: ^hrff \i>. 
moule dan» une c.isserole avec de l'eau bouillante jusqu'à nioiiii^ île hauteur; faites pocher l'appareii au Iwiu-marie 
pendant une heure. Dans rintiTvalle, eollei sur le ei-nire d'un plat un tampon en pain frit, forme de pyramide, 
de m£me hauteur que le moule, masqueE-le avec une couche de marmelade. Quand le pouding est poché, démou)ei-le 
sur un plat, piquet autour du tampon 6 A d hâleleis dllentremeta, Kamfs avec dea huila eonflla; nwMiaei le 
poudine au pinceau avec de la marmelade d'abricots, enlourez-lc avn un " finininiie de gm qmrtlen de pAciMa. 
Envoyez à part une siâuce abricots à la vanille, fini" avec un peu de Utt d'amande. 

1B87. — Pouding à l'Américaine. 

l/>vez les chairs blanches de 1 (xiulcts rùiis, reiirt>x-en la peau, pilez-les avec 150 gram. de moelle de bccuf; 
;^outez la valeur df. SdécO. de bouillie à la crème, vanillée; wllrmï Pappareil, dépoM'z-lc dans une terrine |M»ur 
incorporer à la cuiller la valeur d'un liécil, de marmelade do i>ommes, une pointe de fleisr <U' niMsrade pi|iV>, 
a œufs entiers, 8 jaunes, un deml-ceste de citron haché, 6 à 640 gnim. de rai»in<i de Coriaibo et de Sœyroe; venez 
cet appareil dans un moule uni,- A cylindre, beunré, flurtné; bltea-lo pocher au baln-aiari» pendant une heure, aana 
^tuiiiitinn. An momiMi' il» servir, renversez le pouding sw uo plat, masqucs-le avec uue sauce è la crème, à 
l'anglaise au rhum, ou au madère (v. n" 1852). 

18S8. — Pouding d'abricots à rAngiaife. 

Cotjpt'z en quartiers «ne \iugiaiiie de bous abricots, ferroesi dépo«ex-ltis dans une terrine, 8aupondrei4es avM 
une poignée de sucre «n pouiinv faltes-les macérer pendant une demi-heure, en les sautant de temps en temps. — 
Fiiru ' z un moule à dôme plus large que haut avec d lu j ilte à pouding si la graisse, très-mince, masquez-la 
iutéricurcmeni avec une couche de marmelade do pommes bleu i^urrce; empli«sez le vide avec les quartiers 
d'abricots, en les dressant par ooucbes et on les allemant avec de la cassonade tm du anora; oonnet les Ihilts 
avec un rond de pikte, soudez celle-ci avec celle def parolii; femi<^ la moule avec SOH oottverde, enveloppex-le dans 
un liitgo, plouguz-lu dt l'uau bouillante pour le cuire à feu vif pendant 9 heures. An moment d« servir, sortez le 
moule, déb*ll«fr-te, nmverseï le pouding sur uh plat, nasquoa^ avec une saune abrioota au madfcre. 

ilM. — Pmidîng i ta CnAtf, 

Travatitet dans une terrine, A faldc d'une enfiler, MO gram. de sucre avec h Jaunes d'oauf, en incorporant 

ceu\-i i" iM ii ;i peu; quand l'appareil est bien itu' .y-'-as, additionnez 200 gram. d'amand'-s pim>. avr-r 2 jaunes 
d'uL'uf passé» au tamis. D'autre part, dépusez dans iiiic terrine S A 6 cuillen'-es à bouche de pul(»e de pommes de 
terre cuites au four ou sous les cenilri^s chaudes, passée au tamis; travaillez-ta en incorpoinuit 'î cuillenVs à bouche 
de sucre vanillé, 3 jaunes et un ceuf entier; mêlez les i appareils ensemble, incorporez h à liluuc» d'oeuf fouettés; 
versez-le alors dans uu moule A timbale beurré, glaoftau sucre: plaçai le moule sur un plafond, pousses>le au four 
modM. Au bout d'une beui», démoules le pouding sur ua plat, masqnei-ie avec uns crAme angtala» A la vanllla. 
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1890. — Ponding à la Camerani. 



Foiioa BD moule i dAme avec de la pAte line bien KpMée. Prépares ua petit appareil à «oulQé avec MO grao. 
d« Ihrlne, une enillerée à bouche de réeule, le latt oéoesmire. AiusItAt quïtl est If4, 8aerei-4e ; ajoutez IM gram. 

il*niii.iiti;> uMc J jjuii"» U'œuf, pasM'i's au laïuis; ujoiiicz l'ricoiy; 5 jaum n il h uf i-t 6 blancs ruiiiii/s bien 

rerme». — Faite:!' cuire au lait A i 5 poignées (la oouilics ciselée»; égoattea-les sur un tamis, verwx-ii.'» Unna une 
terrine, aiéle>-le« aiec tm norceaii de beurre, IM «ram. d'éeoroes d'orange, autant d'taamiB et de marrons eonflta, 

rniip)''s en di's, 2 (Hiicni'i < (V- rai'^ins d<! SnijnH', et eiiliil 3 umfs fiilicrs; misiez U;s '2 u|i|ian>ils. Viîix^-Ii':^ dail4 If 
niouli;; couvrt» i'i>lui-<'j uvi-i- un rund du suudez-la avec celle de^ bords, fi-rnuïz 1*; moulo avec êon couvercle, 
cnveloppei'le dans un lingc, pour le plonger i Vem. bouillant« et lui donner 1 heura 1/S d'ébulllilon; déballes le 
auHils, renvenez le pouding aur nu plai,iBaBqu«-le avec un sirup d'aoanaa au mana^lB. 



Wpo!!«ï dan? une ti'rrÎTT 'Son pram. de beurre manié, iravaillez-lf? à la cuiller, en iiiLuriinruiu 'i junuc!,. 
I oeuf ealier, mais peu ik peu; ijuand l'appareil e>t bien mouss.;ux, incorporez 2 cuillerées à lioucU*; do TaHue, 
k de sucre k l'orangei h d ecorce de citron coupée m petits dé?, un grain de sel, 2 poignées de ralatoa de 
Smyme: et «nflo 3M gram. de mie de pain bumectén avec du lait, égouilèe «ir un tamis; venez l'appareil daas 
un moule i dAne beurré, fiirlDé; ferma le monte, enTeioppe»<te dans une aerviette, plongei-le à l^eau boumaaM; 
donnez 3 heures dïbuMiliuu continue. Sort^-x le moule de l>aa, débillez^-le pour démouler te pouding aur un 
plat; nH04ue»-le avec une »auce abricots uu uiaruMjuiu. 



Pripan-/ un apitareil de pouding de M-moule, en le u-nuiit un peu ferme; laiss<>i. le refroidir, verssez-le sur une 
ou 2 pla<ju<>» minces )rrass<MnHnt beurrées, étalez-le de I centim. d'épaisseur, saupoudrez-li; avec du suer»; An; 
pouaaez les pla<|ue>i à four vif. Quand l'appareil est ralTermi, S4)rt<»z-le du four, divis4'ï-lc en luinU, juste du 
diamètre du moule h timbale, desiiué à cuire le pouding; beurrez ce moule, emplisj)ec-le avec Ut» aijaissea en 
raofeant «elles-d Tune sur l'autre, mais en 1m maectuant, d'un eAté, avee de la marmelade d'iabricots lrè»4«rrée: 
(jiiund 11' tiioiil' , !■ m |M-ndant 20 niinu*' - au fniin-marie. Au moment de servir, rr'tivers<';t le moule 

Kur un plat, oiascpiez )•> pouding uve<- une saucr, uliricols au mara.s(|uin, suupoudrez-le av<'e des pistacbea faacbéeti. 



Faites bouillir o déeil. de laii dut» une eaaaorale: au premier bouillon, retirez-la sur le coin du fourneau, 
incorporez au liquide, (>i<n & p«>n, Sao ^ram. de aemoule, en lafasant tomber eelle-cl en ptnfe, mais en ayant «oin 
d'agiter le liquide avi !■ ini- cuiller à l'endroit où lomtje la semoule. Aussitôt ipie l'appareil e>' lié, ajoutez 
200 gr. de sucre, cui!M2z-ie encore quelques minute»; vemez-iu dans une terriw!, travailioz-ie, eu incorporaut 
UB noreea» d» beurre, 4)udqiiea Irail* confits eonpAs en petits d£a, le te»te d'un citron hachée S Jaunea, S «eul^ 

entiers, 5 blancs fouettés. Beurrez lui moule eann'*l'', 'i cyliinlri'. f^rnpli--îez-le avec l'apparr ll. int^c^-li' dans un 
sautoir avec de l'eau cliaudtt ju^u'à luoilié de hauteur, cuis4-z-ie a four luoili^n; pendant trois (piarts d'heure; 
démouteK-Ie anr m fiat^ auBqnea-Ie avec une aauea églantlne. 



tVteK A ft SM grain. tle beau rit. lavez-le, culsex-le ft grande eau, mêlée avfc quelt|ue>ju!<decUron, malsM] ayant 
S4)ln d'' I iiiisi rser lesffrains bien i iiih i - et [>as trop cuits; éjçoutiez-le au-^sitùt dans une cas»i>role, iiuoutei! 200 gram. 
de beurre, le sucre oéceasaire; couvrez la casserole, tenez*la à la bouche du four Jusqu'à ce que toute l'humidité 
du ris soit abaorMe; Ace point, changes le ris de casserole, mMec-ll avee S cnlllcr^les ft bouche de aueredionnge, 
100gram.de raisins de Smyrne, un petit salpicon composé avec de^técorces coniîies, citron, onincrp. '-édrat. ainsi que 
quelques cuillcn^es de pistaches coupéesen dés; incorporez !k l'appaix'il 7 àSjaunes d'teuf, 2 blanc» fouetié-s; verseï-le 
dans na moule 4 timbale beurré, placé au sucre et à la fécule; couNrez-le avec un rond de papier; placez le mouio 
dans une casserole avec de l'eau jusqu'à moitié de hauteur; faites partir l'eau en éboliition, tenez le moule au 
b«in>marie Jusqu'à ce (|ue l'appareil solt nIPtmil; démoules alors le ponding sur un plat, entourez-le, i sa base, 
avee une gûnltnre de quartiers d'oranges coupés A vif, «nv ojrei i part une sauce «brieots à l'orange. 

IMS. — Fondiog At rit à rorangt. 
Triât 9St gnun. de ris, tavsB^o, Uanehissei-lo * point. égonttei-Ie, pinoei-te dans uno oaaaerale: mouHto-le 



KH. — Pgvdiag d» Hanom. 



1882, — Ponding di Mnuinln à la WeitpkaUenne. 



1893. — Ponding de Miaonie, Mnca Églantine. (Dessin n* 240.) 



1884. — Ponding d« ris i la Fftitngait». 
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»v«c 8 décil. «te laitt^utei un gnlo de sel; et faites partir le liquide ea ébuilition, couvres la casserole, pas«a4a 
Mor tea modéré; flniiiei de cuire le ris nuis In toucher josqn^i ce qa'il soit i ko, bien tendre; retires-le «iora 

Ju feu, additionnez un nionwau de beurre fin, 200 gram. de surri' •n p<iin)n>, dont >D ^cim. ^ IVtmnfrr ; couvre* 
la casserole; JO ininuti-s aprt-", vcr*et l'apparvil dans une ifriiiii-, tucorpoiVJt a«û grani. de fniii» conliUi et des 
éoorces, coupés on p<>iits dés, une poignée <l<! ri'ris(>N mi-sucn», l'utièn^s, 6 jauno», i Œuts entière. S Mues 
foii«u4(; wrseï l'appareil dans tiii noale à tlinlwle beurré, pané à la mie de pain; arn»ez-le avec un peu de 
beum, poscs-le sur un plifond pour le ponmer an four modéré, Tlola quirta d'heure après, retires le pouding, 
dénoulei-ls anr un pint, masques te fond de edul-ol avee une crèmo angfaUsB à rorwce. taiw/tt te surplus è part. 

1881. — Pouding d« rii à U lonrdaloiM. 

Cuises un pouding de riz, en praoédaal d'après la méthode praaeilta dans Partlicle qnl précède; quand 0 «et 
sorti du four, cemes-le en dHssa« pour le v(d«<r. en laissant, autour et au fond, une épaisseur de 3 ocoUnuî empUimes 

le vide avjT uni* cr^mi» franiçipaiie chaude, parfumée aux amandun, mêlée avr« un itros ialpicon de fhilts conAts, 
varit's, i < ti n iif ri lilunc foiiettA, couvr»»^ cet appan-ll «mm; uni- couclio de rl/, tonez-le h four mod^M-é 
pendaat 35 miaule». Au momcut de servir, déroooiet ie pouding sur on plat, maaques-ie avec une sauce abricot à 
la vanilte. 

1107. — Foadiiig ds doiiIIIm d IttaUrana. 

Pré pa res nne pftte à nouHles avec h eenft, éminees-la, enises les noulllee à l'cnn bouillante et salée, quelques 

iiiinutP.H seulement; ésTiiitr.^^-les sur un taml:. v«>r'«'ï-l<'s aussitôt dans une cassi-nde ; adi1ilioii!i. ? un mnrrr-au 
de beurre fio, 3O0 graïuni. de sucre; couvrez la c^^^-roio, tenez aiuni l'appareil pendaiit ijuclqufH miiiute»; 
incorporez alors 6 jaune» et I œuf entier, d macarans pulv<'ri!«és, un demi'Zesli! de citron bâché, :tOO Kramm. de 
cédrat confit, ooupé en déa; flaisses-le avec un anneau de beum» et 1 eulili i-éc» A bouclw d« crème roueité«; 
verseii>le dans un moule à timbale benrré, glacé au sucre, contfraaJe ms du papier, poses-ln sur un plafond, 
piiiisx'z-;i' .1 r. iiir modéré pour i-' ruii i' pendant trois quariH dCheure. Au dernier moment, démoules le pouding sur 
uu plat, uiasiiuez-ltt avec UM crùmc aiijjlui^ auK anianties. 

IStt. — Pondiag toiOé mz aniadM. 

IV'layei! dans une ca*<<'role 7 4 8 cuillerées & bouche de fécule de riz avec à 6 décil. de !:iit iramani!i*!< t\f*<.u»!f 
et amères; ajoute/ un grain de sel, un morceau de beurre, liez l'appareil sur feu, en le tuiicuiui a l;t cuiller; 
i|USad il e>i arrivé au point de consistance d'un appareil i soufflé, roilM-le : incorporej! 2oO gram. de sucre fin, 
>« partie vanillé, puis 10 jaunes et un œuf entier, 3 cuillerées & boucbe de crtaie ft la Chantilij, è blancs fouettés, 
bien dennm. Beurres un motde è timbale, empllsaei-le avec I^Sppareil. par eonchea alternées arec des lames de 

lii-ciiit ciiiipi'.'^ très-minces, m-'i-'i ik't^ avec de la man>'..'l:id>' (fulirir. !'. ; (junnd le mimli' l'-t pi' in. prisi'Z-le dans 
unt! casserole avuc de l'eau chaudt) ju-Miu'îl moitié de hauteur, faites-le pocher au bain-inarle; au dernier moment, 
démcolts^to sur un plat, masque^te avec nne crème anglalae aux anuuida* et i la f snllto. 

1899. — Pouding soafflé de FnnefBrt. 

DéfKHK'z 'J50 gram. de beurre dans une terrine, tmvaillez-ie à la cuiller, en mêlant 0 i 7 jaunes d'a-uf; «piand 
l'appareil est bien mousseux, ajoutez 175 gram. d'amandes séchées, piiéi-s, passé»'» au tamis, 175 Kram. de sucre en 
poudre, 135 gnuo. de raie de pain noir, pulvéri-ié, passé au tamis ; queiqui» cuillerées h bouche d'écoroes conAles, 
couples en petits dés, 1 cutllerém de sucre vanillé, une pincée de cannelle en poodrv ; Incorpores alors I rsppareil 
fi blancs d'œuf fouett»Vs,bicii f. rni' S dressez-le dans un moufc. cniii Ii"- ]<.ir ( (.iii'i,. <, .ild niées avec quelques cerises 
mi-sucre: poses te moule dans un «auioir avec de l'eau chaude jnsipi à moitié de !<a hauteur, po«sw»-ie & four 
doux pour cuire l'bpparell pendant 35 mioulës. Démoules te pouding sur un ptet, unsques te fond de ceiul-ei avec 
une aanoa atix eerises, envoyés sépsrénient te surplus. 

1900. — Pwdiitg nafld ra eitnw. 

Di'pose? dans une i ;i<^"! iile 10 jaunes (i'irnr. i jii lt-uu. (le sucre en pondri-, lôO gram. de beurri'. une cuillerée 
ik bouche de fécule, le jus de 2 citron»; poseï la casserole sur feu tr«»-doux, cuiiMii l'appareil, en le HHirnant à la 
euOler, Jusqu'è œ qoll soit lié oomme une crème à rsnglalset pn we a-to akm A rélamhie dans une terrine, vannaa-te 
jui«qu'4 ce qu'il soit froid. Dans l'intervalle, fouettez in blancs d'umf, IncorporeK-tes, pon Apeu, A TappareU de la 
terrine; versez-le ensuite daiis uu moule à. dùmu beurré, fariné : places-le aussitôt dans une C M s er ole, s|^ujré sur 
Ml Mupeiilte, aysat de Feau jusqu'au tters d« sa hauteur; Ihites hottiilir reau, pousses la oaaserate A four doui, 
II. » 
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pour cuire le pouding pcntUnl 35 minaUM, à four fermé; nu monieul de servlr« dûmoulcz-le sur plat, maaquei l« 
laai da wltti-«i «viee noe erème «nghlM m fliiroo, envojmi le sarpliM de te erène dan* une attteièin. —Ca poodlng 
(Mt ttrs servi tnniiftt chU & point. , 

I9M. — rpams lonflii ft la Sishim. 

f'roparlions .ii»! riuiri. <)<■ faritM-, f»«0 f;rani. dt- lii-iim-, 500 Krani. de sucri-, iroi* ijuarts di- liirt- de lail» 
33 jiuuies, 30 blauc» touf Uèt, ua grmiii de ml, un bftton de f aaille : ce» proporiioais sufllscot pour à moule». — 
lUlefl boniUlr le Tait avec usa gouaBo de vanille ooupée. eouvrei la easacrol», retirex-la du feu; quelques minutes 
npr^-. I l r;i"iii'' rfr\ii< une autn- caî>s»Tuli\ il^'I iv i /-lu aVin- le lait cliaml. mui< |)«»u à pou, aflil tir iir pas rjir i' 

de grunicauv; ailitiiii>iiii)-z. t^^'uW-iiiPni p<'ti à pi-u, la moitié du beurri<, U iiioiiic du !su<'ro, aJa»t que lis sel ; pfvurz la 
eaaaenle sur f<ni moUf'TiS travaillez 1'apparoll à la cuiller Jusqu'à es qu'il rouiinctRi- i prendra de la oonatitanee: 
retins auMilAt la castierole du feu, afin do mioux lier rapparaU; quand il est bien llsae, remettea-la m fau pour 
le travailler de nouveau, le dessécher jus(|u'l w «pi'tl se détache du fond de la casserole; ft ce point, vencc^le dans 
une tflrrino; aussitôt qu'il a perdu sa $;runde cliilour, travailloie-lo â la culllor, on incorporant, pou à peu. los 
Jaunee d'wuf, ainsi que le restant du sucre et du beurre. Fouettei les blancs, bien fermes, incorporea-ies à l'appareil; 
venmt eelvl-ei dans tm moule uni, ft cylindre, préalablement beurré, glacé au sucre et ft te fécule; paee>-le 
dans une caswrolo avoo do l'oau ju^qn':'» ninittt' itf liautour, cui-ioz lo pouding à four inodi^n'- p«>ndaBlftO mtenlffl; 
au mumtml do sorvir, rojivoDioz-Je sur un plai. ir.a-. i i ';»-!»; av-i' \iw rr^tin' aisslaiso à la vaiiilU'. 

1918. — Poudiag smifSé an ehocolat. 

l'n^paroi! un polit apparoil, en procédant, d'apn'-^ la uioiliodo proM-rIto dan* l'article <|ui précède; avant 
d'incorporiT los <L"uft<. nit^lox-lo avec 3 cuillor.'»-* ù li<iut-lie do clux olat >ans •iuciv, di>>ou*, broyi'-. puis délayé avec 
SJaunea d''cpur: incorporez lo routant dosfoufs & rapparoll. le Ivurro, et en doniiorlieu los l)|ancs fimoités; versoz-le 
dans m moule ft t^lindre beurri^, fariné^ faites cuire le pouding au bain-marie, selon te métbode ordinaire; au 
moment de servir, ranvnnee-le sur plat, inasi|ni>s-le avec une mure au choeofait ft la vanille et ft la crème. 

1903. — Pouding soufflé à la Royale. (Dessin n* 239.) 

Culsex un petft appareil de biscuit roulé, décrit au chapitm de la pftiisserie: maaqnca-le avec une couche de 
marmelade de (hunbai«im!i ou irranenies. un peu terme, fonc^ en couleur; roules te blwuft sur lui-même de forme 

cylindri'iiir ;iv:iiir jm'h |ir.-^ ,'i r.'niitii. île diamètre. F,riw|(i|i|ii/-!,- ;iM--i-rir lîm- au |..i|.î.t ]>r»iir le serrer et le 
maioteoir rood ; une lieun- apr^!-, coupoj-le transvenalenieut en trunchci» minces; avec co!s traucii^ masquez 
eatterement lea paroto intérieures d*nn moute ft déme beuni, eu les posant ft ptat; empHsma te vide dtt «toute «voe 
un appareil à paudine, (n'iflfli;; posi-z-le dans une casserole avec di; l'eau lionillante jusiprà muitié do hauteur 
pour faire |H)cUer le puudiiig au Ijaiu-niarie, mais au f<<ur. sms couvrir la oassiTolo. Su monieni do servir, déiDOUIei 
■«pouding »ur un plat. Riacez-le an pinceau awc do la niannidado d'abricols, pii|uez sur lo eontn- un hftletet garni 
de fruits, sauoes te fond du plat aveu une purée de frambroises fraîches, étendue avec un sirop vanillé. 

ItO*. - Pradiag i l'amms. 

Préparez un potii appareil ft pouding dans les proportions do celui décrii au ii' 19o| ; quand il est Uni, n)*l«>z-le 
avec un saipicon d'aaanas pour te verser dans un moule beurré fariné : faiies-ie pocher au baiu-marie pendant 
trois quarto dlnare; au moment de servir, démoules le puudiug sur un plat, masques-to avec nn airop d'anana»; 
«otOttfwte avec une oonraone du tranehea d^manaa, Unis, almptement chanllte iteDs dn sirop aana ébullitton. 

IWft. — P«ttAing à la CaabaeirèB. 

Pnei 960 gram. de moelle de besuf crue: pa«iez.|a au tanis, pour te déposer dat» une terrine; travailtoc-te avec 

uue cuiller, en ad Im. [iii:i;>l 8 jaunes d'ci'uf ol l.jo gram. do sucre. — D'.oiiiv r, (iH. / ;iOO pram. d'amandes douces 
avec une douzaine d'amérus; passez-les au tamis; pilez égalctoeul aoo gram. de raisiui, suc:», épépiiiùii, et autant 
d'écorce» «onites; passei-les aussi au tamis pour les déposer dans une autre terrine avec les amandes; m<Mez ili ù 
S «ttf» entiers i cet appar«Ml, iravaillo?-le avec une cullier. — Quand l'appareil la moelle est mousseux, miMez-le 
avec celui aux amandes; ajoute/ loo gram. de farine, 300 gram. de liiscuit émiotié, 100 gram. d'atipéllquo coupée eo 
dés. et enfin un décll. d'eau de noyau et un de rbuni. \er«ez rappaivil dans un uioule à dôme iH'urré et fariné, 
faites-le pocher au balo-marte pendant trois quarts d'heure. Au moment do servir, démoules le pouding sur un plat, 
iMwiuet'te avec une aauœ abricots, mêlée avec ua dédl. dieiu de noyau. 
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1908. — Ponding sontfé i l'Bqwpiol*' 

Faite* foildre SM grMBm. de beurre, épurei-le, versei-le «lans une caiMoroli* pour lt> chaiiOt'r; ajoute? 3 fAr!>-« 
p«igiiépi! de mie de pain, blanche et flnn*, eulaes oelle-cl. vu la touniunt à la riiill(>r, ju5<|ii'ù c quVIIi' aii pris 
iino couleur blond<>; délayez-la alors, ppu i peu, avcr 3 ilt'cll. de lait llèdo; toum(>7. l'spparpil sur feu juxqii'à ce 
qu'il cooineiice A devenir consistant: retires aowliot la casserole bon du feu, liex l'apiMreil, en le travaillant 
Ibriement: à ee point, ^|outei 9M frara. de Micre en pente vanllM; enhei-le encore qn(>i(fn(M mlnulea. mnet-to 
dans mio autre caviiToic pour Incoi-porur 3 u>ur<t ftitu^rs t-t B jamn'^; •jiiunil It i^i ri i>"<i, im (.rijon / ô lit;incs fouettés, 
bien fermf»; vor^oi alors l'appareil dan« un moule cylindrique uni, beurré; pos*»;: celul-cl dans une cawierole avec 
de iVan Jusqu'à moitié de hauteur, faites pocher le pouding ft firar modéréi tine tnure aprèi, ivDvnneB'le m nn 
lilat, mntquet^le avec «ne orème anglaise A la vanille. 

1907. — CkarloUe de pwMMi à U T«aiUe. 

Beurnîï grassement un moule h cliarlolte, n)a~i|ii. l'-i-n If f«n<l avec des laines minées de pain de euisine, en 
Turmant un«j rosace serrée, sans laisser de Jours, tuais < ii a^anf «>in de tri-niper i mesure ces lames de pain dans 
du beurre fondu pour les inibilx-r. €oup«z d'autres James mince--' à'' !>aiti, forme de carré tonfr,JUKt4-de ta bauteor 
du moule, de la largeur de 9 A 4 eentim.; inbibei-lea i mesure dans du tieurre fondu, applique»^ une i iums 
tout autour et contre les parois du moule, en les pMant à eheval ; eonvrei le moule avec une cloche, ienct>le dans 
un li' ii fr;ils. Oujir/ mil' \ jiiL'i.itne de pomni'-- <!■• n-.in'iti' ru i|iiurii'-r'^. supprime)!-»'!) ivpur. pelez-les pour les 
émincer, placez-les dans un sautoir, lariemeut beurré, (goûtez un bitoo de vanille ciiupé en deux, une pitiguée de 
sucre en poudre; poses le M.«l«lr sur féu vif, sautet les pommes Juiqn'A en qulallM entent Una «alsiesi auasIlM 
«(«'elles ont rAluit leur humidrti^ arros»'z-|es avec un peu de mamielaide d'abricot», eulsez-l*>» encore ipieltpies 
minutes: les pommes doivent rester fermes, entières; relirez-les du ftîu. Dix minutes après, égouttez le liquide (pie 
les pommes ont rendu, et avec celles-ci einpIisscK le Vide du moule Ik charlotte, couvrez-le avec une tranclie ronde 
de pain, formant le diamètre du moule; beurres grassement le pain du tour. Poses le moule sur un plafond, 
pousaei-le A fbur vif,ponr saisir le pain: retiret'^le sur feu plus modéré, aSnde bien obanfl^ les pommes et glaoer 
le pain de belle couleur; un quart d'Ii' urr suffli. En sortant la charK'tr.' ilii f«nr, renversez-la sur un plat, nial!« 
sans «nievcr le moule, tenez le plat i l'euive pendant 5 minutes; épongez ensuite le beurre du plat, enlevez l« 
moule, i^kcx la diarlotie au pinceau avec un peu de marmelade d^febrleote, entowcn-la A In base avec une 
eoïKQBM de qmrtiers de pommes bien parés; gl«oe»-les Misai avec ub peu de manielide, eovoyei séparément 
une SHioe «iHiooto A la vanille. 

i9M. Onrlotto i U ▼■miTiimit. 

Fonces un moule A charlotte avra du pahi beurré, en procédant comme II est dit dans Tartlcle qui précAde : 

mttsi|Mf7 ;ni'i^ri''t.ip'iivnt ce pain, aîitniir r\ an f-rul. [m-r imr i-ouche de marmi ;.i<I.> .ti' pDiiuin's lr-'->--.frr'-v ■ trois 
quarts d tieure avant de servir, enipliswz le vide du moule avec uuc macédoine de gros fruits variés, denii-confits 
OU cuits au sirop, suivant leur nature, tels que relnes-CInude, abricots, pèches, ananaa. pommes, poires en boules 
oerisQS, verjus; tous ooa fHiits doivent être sans noyaux, cuUk, bien épongés, rangés pnr eottche dans 1« monte, 
en les alternant avec un peu de marmelade d'ai>rici>ts, réduite au madère; couvres les Itulta avec une tranche 
ronde de pain, formant le diamètre du moule; l>eurrez-Ie en dessus; posez le moule sur un pLii'oud. imussoz-le & 
four vif, faites cuire la charlotte jusqu'à ce que le pain soit de belle couleur; sorles-la, teuez-la aia»i pendant 
i)nelqti«a alnuutt, renvenei-ta ensalln sur un plat; éipoogcs le beurre, enlevés le moule, aauoesleftnddttplMavec 
une marmelade d^brleola an madère; envoyé* le «urplae dans une smctère. 

1909. — ClurlotU de polrw à la lltpoUUiM. (Dénia u* IM.) 

Coii]!--/ i-ii (niartjiTv iirii' douicainede poires à cuire, de bon chrétien, rmunetetou catillac; !njpprime7-"ti li s piirtii s 
dures et la p<rau, placez les quartiers dans une casserole avec un morceau de cannelle, le jus d'un citron, mouillez-les 
avec du sirop et nn verre de vin blanc: ftiltes-les boulTItr A couvert, sur feu modéré: quand elles sont A peu prés 
cuites, égouttez-les, ran|tez-les dans un sautoir, arii -- ■/-!■ ■< avec 2 cuiller»Vs de mariru larle d'abricots étendue avec 
un pr-u de madère; ;ijout''x 300 gram. de raisins de Sniyrue et ûcofcw confite* coiijujes on petits dés; faites-les 
mijoter 1 feu douv. — Dans l'iniervullr', ftinrez un moule A dAme avec de la pite à flan, masquez le fond et le tour 
de la caisse avec une couche mince de marmelade de pommes, réduite; empliiiseB le vide du moule avec les poires, 
couvres-Ies avec un rond de pAte. Ponwes la cbariotle an four modéré, mais bien atteint; trois qtnrts d'heure 
après, sortez-la du r.iur, IaKssez-la repr— r |i.-ii.tant 10 minutes. démoulez-1:i Mir un plut, iii;isi|iipz-la avec de la 
mamteliule d*abrlcot>i réduite, saupoudrez lessurfiMw» avec des pistache hachée»;. masquez le fond du plat avec un 
peu de aaoee abricots au madAre, envoyei le anrplns dans une saudère. 




Digitized by Google 



4910. — Charlotte à la Polonaise. 

Cuise* un biscuit à 1a vaDille dans un moule à Uinlwle ou i d6ine; quand il est relroidi, coupes-le tranivtraa- 
letpent en tranches, d'un ei>ntim. d'épalmenr; masqua rb8can« d*^ ct^ (rancîmes arec nne crènw franfdpane à la 

vanill»': n'foiui»'/ If 'li-' t:it ■'nr i l .ir -nn «'Mat iirimltiT; ni;i-(|iii'7 . -i^iiirf ]■■■. »:v\\ir,--. i \i.'r ii'ii:'i'>, d'ubcird uvrr 

une ooucbe légère d<; nurintJudc d'abricot;', puis avec uuc coucbi; d'appareil à nterliigu*;; lissez ciiui-ci, décores-If; 
au eornet, en disposant N) déeor de fa^n à pouvoir l'orner, après la eaInon,aT»e des confitures. Quand II est dteoré. 
saupoudrez la nu rinL-in- aveu du «uci-o'iln. pousni-z l«; plat k four doux pour eolon-r U nj4Tiii(rue d'iiiip iH'tle (cinff 
bloudu; eu !>urtuiii U cljarloltc du four, e!«i>uye2 bkni 1l> plat, (,'a(our<>z-la av<-c des rL'iuus-Claudu en conipoU-, 
dtcom Ja autriogna fn» da la gelée de pommes et groseiUea; enrojes i part une cr^ne anglniaB à la vanllla. 

IMI. — Charlotta à la Bdm. 

• 

Prépares nn appareil à pondfng , dtoit II fartlrle n* 1901 ; tnlU^lf dans un moule ft cylindre uni ; 

aussitôt fpi'il l'M cuii, n^rmiili, r«'iiver«^z-l<- sur un pl.i'Hinl. ili i i i.p. / i.' , n u a .' -., -. rr;;iiv4. .•,alesU'un^entilll^•l^l• 
d*épBi8seur; enlcvei ceties^'ci avec un couvercle mince de ca*.s-roie pour les dressiT à ine-'im' sur le cotiire d'un 
plat, ru»» sur llantre, en les alternant avec nne couche de marmelade cabrlcot». Ouand Tappareil eri remis dans 
«a forme preihière. «■nipliss4>z le pnfta av<>C un sslplcon d'atiaiia^ coiitît. lii^ ;i\ei- un peu de marmelade d'aliricots ; 
niasquez enti^renienl lu cliarlotle avw uni> courbe do meriiiini". Iis<''z l>ieti celle-ei: déeorez-la an eornet, plarez-la 
au suere fin ; pimwz lu eiiurliilte ù four doux pour lui f;iire piviiJre une bell-- (•(■iili-ur blonde; en la sortant du fonr 
" f^ouf^fx au cornet, dans les cavités du décor, de la marmelade de reines-Claude et de la gelée de groseiiiey. 
Envoy«>je à part pufde de IValsM crues, à la vanille. 

1912. — Timbale à la Coudé. 

Beurre/ un nxnde à timbale, saupoudrez-je avec des amandes baebt-^'s. foneez-le nsi-c une piii' ^ (Iju; mjM|uez 
lu pile au fond et antoiiruvee du papier lieum^ «"mplissez le vide du nionle avee d<' la Tarine ordinaire, pour cuin- 
la timbale. Quand la pftte osl de belle couleur, eulevex la farine et le papier sau" d> mouler la timbale. — Cuisez 
306 gram. do riz & la crème, joutez un biton de vanille; tenez-le à conoriitanrc d'appareil à poudlrur: au iMmt do 

5 mintlles (ju'il est retir»- du feu. liez-le avec iiuelipii-^ jaunes d'œuf, fin'- In • : i lu 1 i m i - lui : ,[v. 

cet appareil, maiiquec la croAtu de l« (irobtdt;, 4 l'intérieur, avec upe coucbe de 2 ceutini. d'épaksour; euiplUiiCj! 
tussitilt le vide avee daa moitiés tfabrioois, pelèt, cutts. lià» avec un peu de marmelade dlabiicots; eouvredeaflniIlM 
avec one couche de riz, et eelul-cl avec un rond de papier: tr-nez la tindiale à la bouehe du four pendant un f|uari 
d'heure; n'nvernex-la alors sur un plat: glacez-la avce de la maruiubule d'abrîcoi», urui^ic-la, «n dessus, avec uu peiii 
décor d'an^téiique, ciitoun^z-iii, à aa base, avoe nno couronna de moitlta «fibrloois enlis: envoyei adparAment une 
sauce abricots à la vanille. 

1913. — Timbale à la Macédoine. 

Décorez un moule 4 dôme avec de la pàle 4 nouille, sucrée; foncez-le avec de ia p4to brisée due; masquer 
inlérlMwenMnt la pèl» avee du papier beurré, emplissec le vide de la timbale avec de la Aurlne, euEiei-la & fonr 

modéré"; en la «orlant du four, videz-la. Déposez dans un sautoir une Im-IIc macédoine de fruits en compote et de 
fruits confits, de nuaoccit cl d'espèces variées, tels <)ui; : p<^elies. abricots, reines-Claude, coinif», pommes, poire», 
marrons^ cerises, ainantea vertes, pisiaebes, etc.; cbaulTeï irès iégèremaiit ces fruit» avec un peu de sirop vanOlé. 
Au moment de dreaaer. man n OT le fond et les parvis de la timbale avec une couche mince de marmelade de pommas ; 
égouttec les fruits, dressez-les par couches dans le vide de la timbale, en les masquant & mesure avec un peu de 
marmelade d'abricot-^: < mui'-/ h- fiiiii-, m --i,-, av^ r im. ciiih Im' de marmeladi' de pommes, ten' / ia timbale 
à la bouche du four pendant 10 minutes; rutivenicz-la cn.suit(r »ur uu plat, uappez-ia au pioceauavec de la marmelade 
dVtrIeoia; entonrea-la, à sa base, avec une couronne do traneliM d'ananas; f nvoyw la alrop dos fruits dans <me 
aaueHra. 

1M4. TlmlMld d* nuroa* am maraïqiilB. 

Retirez la premièiv écorce 4 un tOO di )ii,in ons, ploujt<>ï-le^ à l'eau l>oulllante. '-nppriniry-fn la peau, placez-les 
dansi uite casserolti avec i wm» de lait, et un domi-bitoo de vanille, pour Ic^ cuirt^ tout doucement; quand le 
moulUemottt est à aec, les marroaa dolteal ae trouver cultst paaeei-les au tamis. — Oi^liv'part, préparez 7M gram. 
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de purée de inarroiu à ia vauUle, qiuad elle eat pasiAe, dépoiei-la doas aœ CiMerole pour la teatr tn cbuid. 
Cutses liM |;ram. de sucrs an petil-eaêié avec no bkton de vanille dedani; <|tiaiid II est ft point, mCtex-k'. pea > pen. 

avfc la piiri'r tjo marrons de U ciuwprole: travailloj! rapparcll sur fi n jus iu'i ri- v,,;f lii. n il. s-!'i lisM'. 
compacte; prenez-le alors, par petiir's parties, avec une cuiller, pour inasqucr le foiiU ut les pMuîs d'un moule i 
tinbaie fooGé «T«e du papier; frefM^t l'appareil, liMei-le aua^ Uen que ponflite, m lui âtmmA i eentlaièt» 
d'épaisseur. BmpliMt âmlMt le vide d<> la timbale avec un appareil de rit à la crftme, fini avec quelques jaune-: 
d'œul. mêlé av«c é» oariscs ml-aucrc; rruverwz la timbale niriiD plat, nasqoes-la avec uue crème anglaise ou 
une awice «w maraaqulB, Uto avee une pincée de fécule. 

INS. — TIidImI* i U. BaolMtaa. 

Prenea la valeur do 600 gran. de pAt» i flan, uo peu fnm«î dhrlaec<la en parties de la grossenr d\in «aut, 
roulai eea parllea avec les mail» >nr la table fartnte, paur «n former des cordions de l'ipnlawur d'nn macamnl; 

montes ces cordons en spirale contre les parois Intérieures du moule, en commençant par le fond, imtfs en ayant 

^■11 (Se tremper à mesure la pille dan» du heurre (•laritté, ayant perdu toute sa clialeur, versé dan» une asslett»- 
cn(-u!i« «1 tiè«i<i; soudcx les bouts de ces cordons avec attention, aussitôt le moule foncé, emplisses ie vide de ia 
timbale par enuebes avee des quartiers de pommes lé^brement cultes an beurre, glacées A la mannelsde d'abricots, 
chaque couche saupoudrée DM>r iinf pincée de raisins de Sinyrne; mas»;"- / I' - h'.ùr< en rlf>'!ii< avec une alials^ie 
eu p&te; posez le moulù sur uii pluUmd, pausi>uz-lu à fuur vif pour le cuire {M'ndant une demi-heure; au niomcnl 
de .«er^ir, n-iiversez la litubule sur un plat, masquna-laau plnenu avec do la marmelade d^rteota serrée; envoyés 
séparément une sauce abricots au madère. 

1M6. - TinlNde 4 l'BqiagBote. 

AlsiiH'HM GOO pram. de pile fine, de l'épalssi iir de 'i millim.; ■î''f:iillfz-la au coupe-pite.en ronds de3 cenlim. de 
d ariH ii''; aussitôt coupi's. pr<Miez ces ronds avec la pointe d um- lardoire, lrempez-les dans du beuiTe clarifié, 
. pTCHpie froid: monler-les eti couronnes sn|M-rpctw''es. i-n les appuyant COntre les parois et le fond du 
moule A dftme. Tries 3&0 gnm. de beau rk, lav«z-lc, plun^' / le dans un grand vase d'eau en ébulMlioo. méles-le 
avec le Jus de 9 citrons; quand II est ft point, égonites-le, déposcz-te dans une terrine, mAlex-le avec une polmtfie 
de sucre ou avec du sirop vanillé pour le laisser niacéri-r 2 heures. Déposez dans une aiilr ti i i j'ip' 7 i x . uill. rée* 
à bouche de purée de marrons sucrée; travaillex-le à la cuiller, en iucorporant 6 jaunes d'uuuf. & blancs fouettés: 
qnand rapparell est terminé, addlttoanez use quioalne d'amandaa vertes, S tnntAea d'aaanaa eonUt, émincé en 
julienne, 1 poignées de raisins de Suqrrne, et en dernier lieu, le ris bien é^^utté, ainsi (tue 3 euillei't'-<?s à Ijoui-he 
• de maras4|uiii; emplissez le moule avec ««t appareil, enuvre3!-le avec une alwisse nu'iice de pile, et avec un rond 
de papier U'uné; pos«'x le ninule sur un plafond, pous»ez-!e i four modéré pour cuire la timl>ale pendant trois 
quarts d'iieure; au moment de servir, déroouies-la sur uo plat, masques-la avec un sirop vanillé, eutourex-lAt ft la 
base, avec une couronne de narrons deml-eonflts. 

1917. — Timbale de riz à la Napolitaine. 

Avec de la pite frolle, reposée, préparez une <|uiU2aine d'abaissés, évidées .sur le centre (dont 2 seulement 
pleines), en procédant comme il est dit à l'éçard des giteaux napolitains; en h-a sûrianl du four, c<mpeï-|es, & 
l'aide d'un moule, faites-les refroidir sous presse légère, atin de les obtenir bien droites; masquez les 3 atwisaes 
pleines avee de la marmelade d^ibrlcots; sur ces abaisses, dresoe* celles qui sont évidées, en les posant tas 
unes -jur h ■■ autres, mais en les alternant aussi aver un.' c. ::i i\f rri iriiii'lulr- .l'aiiviivits; (|uaud la limbal'' l'st 
montée, masquez-en les contours et le des.sus avec de mariij(::adi- li abrtcols, tenez-la i, l'éluvi! douce |w:uJaul 
une dent-beure. Au moment de servir, dress<!z la liniliule sur un plat. uiaBquei4a avec une sauce abricots au 
marasquin, aaupondres-ln avec des pistacbu« hacbées ; emplisses le puits avee un appareil de ris cuit au lait 
d'amandes, parftaméà la vanille, flnl avec quelques oulller^ps di* crftmA rou<>ttée. 

1918, — Timbale de fruius a la Parisienne. 

Cuis4'z une brioche daii'* un nnnilr à dome, de forme élevée; quand elle est sortie du four et refroidie, cerauz-U 
en dessus pour la vider, en laissant < centim. i 'î d'épaisseur; tenez-la au chaud, «in» la sortir du moule. 
Venes dans un poêlon on demi-verre de madère, méles-le avec 250 gram. de raisins, par moitié de Snyrne et de 
Corinthe, préalaMenent ramollis ft l'eau ttède; ^utei A 1 6 cuillerées i boncbe de conlitnres de cerises éfouttées 

d'' leur '■\"op, lav<Scs; (loi A 1111 l iiiiillon au liquide, iftw cr^. fruii^ .m l'Ii.iii'! |h i;ilaiit ih miiml''-.. Dans un 

autre poêlon, places quelques moitiés de péciies, d'abricots frais ou conservéi^ en compote. Au niomeul de servir, 
masques fntérleuranent la brioche avec nne eoocbe de marmelade dUirlents serrée, empUasex-la alors avec les 



Digitized by Gopgle 



m 



Cl ISINE ri.^SSIOLE. 



pécho» <"l le» «bricOL'', en les r*ngt'aiii |»ar t ouches ulu-ruii* s uvcc Ica ralsinii : arr(»s<a-l«>s usée le ma4ëre. Fermei! 
rpBvartlin d« la Mocbs tvee le roud !iu(>àrieur tenu en réserve, ronvenes>la wr IM piM: iiWWqMB |> «me miB 
anoa ibricots au madère. Mapoudrai-U avM dt» piMMliiM hachées, eotouivi-la a?ee ttm cottroBM 4e nlDe*'. 
Ciande «ntières, envoyez ik part la PMtut de la sance madère. 



Abaissez la Valeur à à 6(M» gram. yh- !i<ittî fine, de lVpaK»«''ir de 2 inillim.; détaillez cette abaijtso avec un 
eoupe-pûte rond, ayant 3 cent, dediarw îre, — Faitea fbndre ÎM» :.t um. de beurne, vers»>x-le dans une terrine, «o 
réparant; quand il a perdu sa plus granile chaleur, prenei no des ronds coupés pour l« poser sur le centre d'un 
nonle k dAme beurré; sntour de oe rond, contre tes parois du monle, inontet les autnni rondn en eonrMuiossuper- 
posée», mais l'ii ayriiif -:f>in <!•■ ihimt li's i-diivl-- ù ■ihi'^ul, m'u-ti^'i'i' ili' li> ni|)iM- i nii"^uri' lians le beurre 

tiède. — Cuisez à grande eau 150 gram. de riz ; quand il ciil bleu égoutté, déposcz-lu dans une terrine, mélex-le 
avec in graa. dtannas eonllt, conpé en dés, autant de Barrons oonllts et divisés, autant de raUns de Smjme, 
100 ^ram. de pistaches: arrosez le riz et le?* fruits avec la faleur de 2 décil. de inarumiuin. — t'n qtrart d'heure 
uprès, incorpoivz i ces fruits un égal volume d'appareil à souillé, versez-le au^ilùt dans b» ininili'. pus.'z celui-ci 
sur un plafond, pouKsez-le & four modéré; aussitôt que Tappareit du haut est saisi, C'Mi\n'z-l'> n\rr du papier. 
Quand la pâte est cuite, retires le pouding, lalsse*-le un peu tomber, renwrasi-lfl aiir un plat; btuuecies la.péte au 
plnoaan aveo da la aiinnelade d'atirleots. venes dans le fond du plat une petite auna créne an^alaa è la faallle. 



Avec de la pâte i savarin, emplissez aux trois (juarts nn moole ii dùme l>eurré; fail»?s lever la pâte, à peu pr^o 
à la hauteur des Iwrds; cuisez b» i^t<>au à four niodén", laissez-le refroidir, pour le coup<'r droit en dessius; cernez-jt- 
pour le vider, «u ré^rvant le couvercle. — D'autre part, déposez dans on petit poêlon ado gram, de raisins de 
IMaiia, lépéplBls; amMet-fcs avec la valeur d'un verre de vfn blanc, ^utea un pea de seste: donnes un bouillon 
au tiqiililc, i-'^rlrez-le du feu pour l'égouiier. Mêlez alors au% raii^ins un épal voluiic' <h- i:< r i'-i"; i t.nfit-^'; i t autant de 
boules de pommes, coupées à l'aide d'une cuiller à légumes; liez ces fruits avec quelques cuillerée» ik boucbo dtt 
atannelade d*abrlcoix, ajoutez 3 ou i) cuillerées à bouche de lait d'aniaades <<t quelques cuillerées de Curaçao. 
Cbaoflin les ftnjits sans élMiliiUoa; chaulTez également la timbale, popr l'emplir avec les fmlls; couvres-la avec 
son couvercle pour la renverser sur un plat; ma^quei-la alon avec nn sfrop d*orgcat, lié avec de la marmelade 
d'MNTfeoM. 



ODUpei en quartiers une douzaine de petites poires de beurré, pour les peler, eo supprimer le cainr t euises-les 
en eompofA, en tes tenant un peu fermes : quand elles sont bien égouttées. ran|te»-les dans un sautoir, arrosei-les 

av'i' 'jin-lfiurs rmlliM'i'-f-i à ilOlirVi.' it>' tiKira-i(uiii. I''iir/-lrs au chaud. — Foiii'i'/ un lunulc à tinil.al!- a^-'i' i|f l;i c.Jte 
i Qan, masquez le fond et le tour avec une couche de uiariuelade de poires il la vanille, bien réduite. Égouttez le 
liquide des poires; Ilea-lM avee un peu do mnaelade dlabrloots; Routes vue poignée de pisiaeiws coupées en dés 
et autant de raisins de Sinyme, épluchés; avec ces fruits, <>ropllsMX le vide do moule, couvr«2-les avec une abais.sc 
de pfttc froibs en la soudant avec celle des bords; pouiisez alors le moule & four modéré pour cuire la timbale 
pendant trois quariit d'heure; en la sortant, reoverwa-la aur m plat chtnd, naquei-la avee uo airop, an naraequln, 
lié avec uo peu de mameiade d'abricots. 



Tbrrétiez, dans un poêlon, 3dV gram- de café; aussitôt à point, versez-le dans une cawerole contenant 5 décii. 
de lait bonUlant, eoovm bermétiqnement la camerole pour lUre fnlbaeF llapperell pendant minutes: paseea-le 

au tamis, allongez-le 8v«;c 2 décil. di> crème crue. W|)osez dans uni- terrine 15 Jaunes, S amfs enli«>rs. ajoutez 
3dO gram. de *ucre, battez l'appareil avec le fouet, étendez-le peu à peu av^■c^ rinfuslnn au café ; passez l'appareil 
deux ou Inis fois au tamis, vcrst-z-b; dans un moule i timbale beurré; placez le moule dans une ca.ss<>role, eR 
r^tpuyaot anr un trépied, avec de l'eau chaude Jusqu'à moitié de sa hauteur ; faites pocher l'appareil au l>ain- 
marle pendant une heurs; retires ensuite fai casserole du feu, ten«a>la ainsi pendant un qoart d^henre. Qhaiid 
l'appari il > M à moitié refroidi, dép.igez-le du moule aveo la lame d'un petit coulean» renverses la crème sur un 
plat pour la masquer avec une sauce anglaise au f afé. 



Infuses un biton de vanille dans 5 décil. de bon lait en ébulliiioa. Cuises IbO gnuu. d'amandes comme pour 
nougat; quand élles sont Droldea, pHea-lea, veiw-les dana riabaloo; couvrea ta caaaeraile, tenea4a pendant nn 



1919. — Timbale à la Laguipierre. 



1920. — Timbale a la Savarin. 



1921. — Timbale de poires à la d Arenberg. 



1922 — Crème au bain-marie, an calé. 



1923. — Crème au caramel. 




ENTREMETS DE DOUCEUR CHAIOS. SAUCES ET GARNITURES. 



10» 



quart d'heure hors du feo. Dépoiet ii juD« d'ouf daos uoe terrine, broya-lea, délijreE-l«» n<c rinAiaioil «m 
nsHides ; pmmat l^pparail ta tinnis deux M». Cahm dan* nn poêlon A collleffies * baaohe de «lore eu pondn», att 

carampl blonil ; iinain! il est di> b«»lle coul'Mir. sf|-^iv le itaii- If> fdrnl d'un niori!'' i timluli', l;iHs<-x-Ii' nlmidir: 
versex alors l'uppan'il Uana le moule, faitus-le pocber au bain-marie pendaat une bcurt<, sans ébullitioa; retirez la 
«aannilB saoa mrtir le noute. One doml-lieare eprèa* ttamam la orèae rar ua plat, niiquei te road du plat 
■rao na bon ainp au canmel, ranlUé- 

1924. — Croûtes au madère. 

Égoutlex àki» gnun. de cerises en confitures, passea-les à l'eau tiède, dépowa-los dans un poeioo; %fotttc« 
une forte polf née de nislns de Smjme, èsaleinent laTts à l^ti tiAd«, autant demandes vertes confltM, 

autant ri'anuTi.iH ri^iis iiii < iinfits, < ; (>ntin k cuilluréfîs & Imiiclic du pistât Im - iiiiiihIp'' s ; trs umnnd«», l'ananas, les 
pistaches dgivuht être cuupés en ilé», Mauilks ces fruits à couvert avec moitié madère, moitié isirup vanillé, 
MgèreiMnt IM av«e ua pw de Menle; chanlte ces huits, teaea-lea au buianmarie. — Coupes quelques luanehea d« 
nte de pain de cuisine, de 1 eeniim. d'^paiwienr; sur ces tranche«, coupes une treatalae de runds, i l'uldit a*gn 
coupe'pJitr>. ayant 4i c«>ntiin. de djani^tr<> ; vicli'z fi do cm ronds: saupr>udret-les des deux cAlés ïv>'c du »iicr(; fin ; 
rangoi-lt's sur un gril bien pmprc, pouMM-jt-lcs un four pour le» glaci-r; en les sortant, iiias(|ue2-le!> avec une eoucbe 
de marmelade d'abricots un peu serrée, puis montea-ies», les uns sur les autres, en colonnes, fomtéos cbacone par 

5 aMssea, en fome de petits napolitains, en plaçant sur le haut de chacune un anneau vidé; fiarahaei ee dernier 
avec une c<'iii'li'' fruits coup-S* en û''-': -"tr \ ■n:-)' ih- i "ft" .'ini 'lii', powjt une rfiHe-Clamt^ : ranu-'-/ l'-s 

6 colonne» h\r un plat, l'une i cOté de roiitre, ciresM^a: iluus le milieu du plat lus fruit:! préparé. Envoyer Néparé- 
menl une aauefère de aln>p de flmiu au médire. 

f ns. — GroMtt «tt lirait* i la Portiifakt. 

Coupea 9 tranches de raie de pain de ouiNine de l centim. d'épai>i!4^'uri sur ees Iranehes, coiipex des CTOdtCS de 
foràie ovale, eemea-le« A une petite distancti d<» bords, faiie»-ies frire au beurre dans un sautoir pour ienr Mre 
prendre nw légère eoidettr IdondP: èfouttex-les sur nn linge, ouTres-lm, vldex-les, empIlMei û ride arec un 

salj'ii iiii il'aijur.js lié avec un p" n iii;irinelade d'abricots; il? r;-. -iir- on couronne, oinfij-v / le puits 

avec des quartiers d'orange {rdrés à vil, -u^rés & lu vanille; envoyez »(^parëmen( une sauce abricots au Malaga. 

1926. — Croûtes & la Victoria. 

Colles sur le centre d'un plat rond une petite pyramide en pain frit, ayant 7 à centim. de haut, bordez le 
plat avec une bordure «n pain frit, en collant Im d^ils avec du repftre, selon la méthode appliquée anx boMore* 

de plat : teiieï le plat an i liaint — Crépan-i: un -ali li i.n rli s r: rs confites, mè|ez-|e ave<! un ■ l-iiî miI i 'm' J.- 

raLMU»dti Suiyrue; inoiiille/: ces fruits avec un peu de madèr<', tenez-U-s au chaud. Coupeat 18 croûte» en brioche 
d'un demi oeoUm. d'épaisseur, de forme ovale, d'un égai diamètre; masquez-les, d'un cAté, avec uns mime couche 
d'appareil à pndhi, saupoodrez-les avec du sucre Un, IMt«s-les glacer an fmir etaudi dresses « de ces crodtes, à 
plat, entre la bordure et la pvrami>l>', mxsi|u>'z-l<v« avec le salpicon de fruits, préalablement éfouué: stirce salpi< on 
dressez eu couronne les 12 croiU'-s restantes, en !. > iltrTnant avec 12 tranclu-s d'ananas coupi^es de in^me forme 
que les croilles, mais plus minces, préalablement mactirées pendant quelques beun» dans un bon airop vanillé. 
Dresses symétriquement, contre la pyramide, nne macédoine de fruits eompoeée de péelH» et abricota en quartiers, 
de cerises sans noyaux, de mnds d'ananas i'iil''vé-- à !'. rnpiirH'-pli'W, des amandes vertes, confites, rdiiin-es en 
moitiés: saucex ces fruits a\ec un bon sirop i'i'Mlrni au iiwili re; piquez, en éventail, contre la pyramide 5 hiUtiletii 
garnis de l>eaux fruits, en observant do piquer nn de ces bùteleis plu» gros que les autn-s, debout sur le Mtedela 
pyramide ; ces hàielet4 «ont compoHûs avec des ruiaes.Clattde vertes, ties Avises, des délalla de pommes eu polMs, 
Uanesou rouges, coupé» au couteau on * l'emporte-pièee. Etavoyei à part une aaaoe madkni, méMe «veodesniaimi 
de 8m jrm, nmolUa. 

1927. — Crolltes anx cerises. (Dessin n« 234.) 

Frépiics une petite eroiiatade en pain ou en brioche: si elle «ut en pain, elle doit être taillée au couteau, oolorée . 
t grande friture: si elle est en brioche, elle doit èiro culte dans nn moule; dans les deux cas, elle doit fftr» vtd^^ 

Collt'-e sur le centn- d'un |ilat. — Cimpez 18 cruiltes en I ti^i li" ciiitr, i]r l'épaisseur 'l'un .■■n'iuK, :i\aiir l.i tovmr 
ovale, saupoudrex-lesi avec du suciv fin, faites-le» glacer au luur. Au moment de w^rvir, emplissez la coupe collée 
Kur In plat, avee de belles cerises cultes, bien égoulléos, entourez la, ù sa base, avec un saipicon de fhills variés, 
ehaoilite avec un peu de msdère, Ués »v«e de fat mannelsde d'abricots; sur ce saipicon dressez les croûtes 
en eonranne, masquiu-les au pineenn Itvee de la geMe de framboises, mi-prise. Envoyez \ part utte «auce abrleoui 
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1928. — Croûtes à l'Italienne. 

Coopesdoa trutcbea de mie d« p»to de cuisiix», »jr«nt répaitmor de 7 à • mUiim., dlstribuei-ie* en eroAlen de 
forme ovale, raaint^les dans un plat, les nnes k o6UI des autm. ImMbea-teB avec de la crème double enie, 8uer4e, 

liarfnni.'r . an --Iroi ^ont liiibllH'-*-». «'(roiitlcz-lfs. i (Ijds iI. h mararous pulvCTisi'-s pour les tnaiipcr 

*lan$) de<) œufs battue, paixT à la mie «le pain; é^lùwz-Jes uvi-i- la lame d'uu couteau, faitei(-l«it frire dans un 
wntolr avec du beurre clarifié; quand elles unt de IteHe couleur des deux côté», égoultei*les sur un linge; 
masqunt-tesaveo une l^ère couche de marmelade, dre^z-l'"» <>n rouronn? «ur un piai, empllsiae;; le puits de cette 
couronnn avec des boules dn pomm'?^ *>i poirr!! cnli>vt'-<>4 à la ciiill<>r, cuites f^n compote, mêlées avec quelques 
iriiilkr^-8 i lioiirlic de raisitis de Sm\ rtn- l'i di-s *-(-<ir(-cs conHii's, coiip>Vs on rvi\d avec un tube A Colonne; lappeR 
ce» fruita arec un «irop réduit au marasquin, envoyés le surplus dan» une saucière. 

1929. — Croiktat ft l'Etpagoole. 

Coupei tine vingtaine de croAtes en brioche ordinain-, il*- r<^pai!«war de Smillira., et de forme ovale : saupou> 
dres-les avec du stu-it- lin, rait«!«-lr>s Klaccr au four : iiixsi|u(^1cs avec une roiirh*; de marmelade d'abrk-ol<*. 
dres^'Z-lcs en roiiroiiiie sur un pUI; «•niplis.-ci! le puits de lu cournrin)- umm- unr jçuruKuii- de marriKi-- nii-ciinfils 
mêlés avec quelques cuilierées à bouctiu de raisins de Smyme; sauces-les avec un sirop au curaçao, iaupoudrvs-|M> 
avec des plataelies énIncAea ; eavoyca t part un punch, éigalemenl au curacM* 

IMO. — CrofitM piinUnièrM aux flraita. 

Mt'^li-z daci!<one terrine quelques doimiiics de cerist'" cru»"», s^m i\ui-\>v ni tioyau; autant dr* IwlM frai^ies et 
do framboiM's, autant df quartit?!"!» d'orange paK-» i vif. q»elqu«"« cuilliT'-i's de belles proseilles rouge» et blanches. 
Ompes une quintaine de trandies de mie de paln,de forme ovale, de l'épai!>!ivar de 7 i S millim.,cenM!i-lea,faites-les 
fMra au beurre, videc-tes; emplisses le vide avec des abricots émincés, sautés vivement au beurre; dresset-les en 
dôme, en lissant le dessus; nappez ces frortli-s avec une e\.tif iîi.'UKti* au kirseh, dr4's«ez-les en eouruniic sur un plat ; 
emplissez alors le puits de cette couronne avec le» fruit;* de la terrine, lié^ a«ec quolquetf cuilleriée» de ^lée d^ 
limDboiM»; envoya à part «a» tauea «bricola au kiraeli, 

im. - Falfl de piMUM» i tat tmUU*. 

Préparez la valeur de S verres de oiametsde de pommen à la vanille, sucrée, passée à l'étamine. fïéfKwifti dans 

une terrine 200 içram. de Ufiit i r luanii^; travaill. /-Ir .n ' r l:i i-mllrr, • n .nlilit iiiimuiit, .i )1^ n, I J jaiini'- dVeuf et 
1 œuf entier. Quand l'appareil est bien mousseux, ajoutez quelques cuilleriii» à bi»ucbe d*.' sucn; ; iucuriHiruz la purée 
d« pommes, et ensuite 900 gram. do poudre domaearons; v«rses e«t appareil dans un mosle beurré et AH'loé, ftlieo-le 
pueber au baiit mnri>-. An moni<>ut de s<-rvir, d*'-moulez le pslo sur UR pl«t clmud, masqueHe avec un airop'au lait 

d'aïuaados, lié avec un |h;u de uuurinelade d'abricotjj. 

1932. — Pommât as ris i l'orasg*. 

Slancblseet 900 gram. de beau ris, ^iKouttez-ln pour le déposer dat» UM camarotet le couvrir avec du lait, au 
double de Mbanlenr: faites bouillir le lirpiide, retir«-i: auwiliAt la cs-tserole sur feu modéré; lenee-Iat couvert Jusqu'à 
ce que le riï soit & sec; arrosez-le alors avec quelques cniller<'><'s de bonne rr^-me crue: terminez ainsi fa cuisson ; 
quand il est à point, sucres-le, couvrez-le, teoez-le bors du feu Jusqu'à ce qu'il ait absorbé toute l'humidlié du 
snere; à ee polnl, Incorpores ISO gram. de beurre, 3 jaunesd^muf, un deml-aoste d*oranii« bâché: verses llapparell 
dans un moule i liorrliiPH uni et beurrt^ en ia.ssant le mnnle sur un linge, tenez-le i IVtuM'. — n'untro part, cuisez 
8 i 10 belks pommes de reinette coupée» en quartiers; égouitez-lei* pour les déposer dans une putit« lerriuo, 
mouflleB-laa A oouvert avec un bon sirop vaalllét lalasei-lea refroidir avec un rond de papier dessus. Dbui heures 
apr^<), éfoattex-Ies, ranges-les dans on sautoir; pas^x^z le nirop, rédnisi>z-le de mi^itié, mêles Je aiee un peu de sue 
de pommes, ver<iez-le dans le sautoir. poiiss4>z auf^sitot celui-ci au four pour les glacer; divSBea-ies eu buIsson dans 
le centre de la bordure de riz, renversée sur plut; décorez-les avec quelques losanfes d^gâlque, arroses-les avec 
le sirop réduit, envoyez séparément une sauce abricots, légèrement liée. 

1983. — Pommât n rit, moriagméat. (DeitiD 299.) 

Blanchissez et cuitw>z 300 gram. de rî/ jii 1 1;!. a l,< v.iiiillr; finî^^' v -iv- 1- nu ( eu rpi'-me. .\vecce riz formez 
une bordure sur le fond d'un plat, laissez-le bien n-fruidir pour rajiger dans le puits de la bordure des quartier» de 
pORMMt relneiies, glacéei A l^rleot, en les dressant en pyraantde ; «Msi|ues-«o la saritee, ainsi que le rts^avee ute 
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couche d'appareil à meringu»*; lis.wz c^ttn couche; etitoure;! la hase avec ilw iiioiiii-s il<* pommer df forme ovule, en 
las puant debout; entouiw-lea nrec de petite* perles ta mertogue. Eotourez ta bta» avec de!> p4>rles plus gro!>se9; 
décores le demis égalemeot «we de I» nefiegu»; ampondrai celle-ci avec du aucre flu, pooaws le plu à four doux 
aln de sécber la meriueue en la oolonnt trta^Ugftnmant; en aoriant rentremeta du ftnir« iemimw lea nviiéa du 
décor avoe ds la gelée ou des conduirea; envojei aipaifmentuaB aaudAre de aaaee ebrieeta. 

1184. — Poamei ma. gntla. 

Fêlez quelques bonnes pommes de relnetlet divisez-lcs en quartier», supprimez-en le «BUT, rangez-le» dans un 
«antolr beurré* «aupoudrei^les avee un peu de sucre vanillé, cuiaei^les A moitié; arroact-las aiec quelques cuillerées 
bonebe de marmelade d'abrfeetM ; t^nra-ÎM au ebaud. — FAiieet un (wrale avec de ta fitxe A flan, maaquei le fbnd 

• ■[ le tisir lU- U pilr avec du papi'-r iH-iiri'i'. i'm|iIi--M-/: Ir vnli' ;iv'-i' ilr-. ncyanv; ilf i'i i'i-.i's si'rli.'-., i-iii^rz le flan :i 
four modcrâ; on lu sortant, vldcï-le, gli!«.<>e2-le sur un plat sans retirer le cercle. Prenez alors les «(uartiers de 
pommes, ranges-leB par eonebes dans le vide de la erodie A Raa, es saupoudnnt chaque oondie avec une piiieée 
de macarons ^«rasH^s; masquez lu pyramide avec la marmelade bien ri^duite. Haupoudrez-la avec une couche de 
pralin ; saupoudrez celui-ci avec du »ucn^ en poudre pour le glacer à la s4UaniaiJdre. Enlevez le cercle, essuyez bien 
le pint avant ds reMoyer. 

i93&. — Pommes gratinées. 

Coupes tnnaiwaalenieBt, ohscnne en deux parties, une quinsainede pommes oahrilles, retirez-en le crnur APalde 
d'une eulUer A légumes ; tenraes cbaque moitié en arrondtmant les aat^e*. enlsn-les demi un idrop léger, A la vanille, 

mais en le!* tenant un f'Tini's ; r;inir'V-l-'s .î nn'S'H '', li - ini>- ,'i cnic ilrs .mi il.iii un s:nitoir Iwîurr^, arT0''<'i'-l''H 
avec delà marmelade d'abricoiK, puusN^z le sautoir au Tour; i|uand les (HiinmeH sont bien gUcées, dreKaez-leis en 
ddme sur un plat dent le Ibnd est entouré avec uneeeuroonede croAtona de pabi flrlta,lbrmant bordure; eanpoiMtres 
alors tes pommes arec des amandes hachée», mW-ea avec tes trois quarts de leur TOlame de aucre OU pondre t 
glaceS'Ies A la salamandre. Envoyez 4<-paràii)>'nt une i^um abricots. 

1936. Pommes au beurre. 

Divisez en quartiers une quinzaine de grwM><i pommes reineiii>'s, eu Kupprimant la peau et le cosur; arrondisses 
l<K angles, citronucz-leSi nuifes-les dans un sautoir les unes i cdté des autras; arroaa>lea lait^sment avec du beuntt 
fondu, saupoudres-les avec un peu de aucre vanillé, culisez-lestout doucement, en les retnuniant; quand les pommes 
«ont A peu près cultes, masquez-les avec un peu de sirop de pommes, réduit ; places le sautoir A la bouche du four. ' 
— (^Ilez !iur le fond d'un pliii, à r.iide de n-pén-, une couronne de <-i-..i)ton» de pain frits formant bordure; 
dans le rkle formé par les croûtons dresses les pommes en dAme,orocz celui-ci avec des feuilles d'angéllque coupées 
en poioie; entourea-le avec de petites croquettes de ris rendes, nappées avec de aauoe abricots; envt^ 
séparément une aanclAre de airep de pommes, néié avec des pistaebes émincées. 

1W7. - roomief A U Blehdltoa. 

Cholsisso/^ tino '|iiin/.iîii" jiommes, de bonnf qualité, se maint».'n!nir h\m l'ntiëref» 1 la cuisson; pclez-le», 
videz-les il l'aiili' U'uii lubi: i cuIujiiii', faites-les blanchir i Teau Iwuillante, auiduiéc, Itigèrenient sucn^, égouttoz-le^ 
pour les plonger dans un sirop à '2f> degrés, ViOiMi tfèdU; CeHVr(>z-les, tenez-les dans le sirop ju-squ'à ce que 
oelui-d soit refroidi, figouiies alors les pommes sur un tamis, rangez-les sur un plafond, empliaaes le vide 
chaqiw pomme avec un peu de fran^ripaoe aux amandes et A la vsnflle; masqnes-Ies an plnoaau avec de la 
marmelade d'abrifntv i lumli'; ;'i ni' -ni " nue les pommi - i liuiuTi rit, ruf-ijuer-les de nouveau avec la marmelade, de 
façon A bien les napper; enlevez-les alors avec la lame d'un couteau, dre«iez-iu$ en pyramide sur une crodie à 
flan dent le tood est maaqné avce une coueba de crème ftanglpano; aaupoudm lea penuneaavee de rangéNque et 
des amandes couple:* en petits d>H(; posez sur le centre de chaque pomme uue belle cerNe conflte. Dreisscz la 
crodte sur un plat, euvoyez A part une saucière de crème aa^slaise à la vanille, cuite avec une piucéc de fécule, 
allo de robtenlr un peu plus liée qu'A l'ordinaire. 

in», — PoBBM à la ItaaphlM. 

Ciiilpi'/" par ni'iirii'' .T â 'i ^rn-.^'^ ,ii>nnni--, itivNez-les en traili-h-;-' rint|i'V. n-llr^-ci an i-(in|ir-pâtc, 

afin de les obtenir d'un égal diamètre, rangez-le» à plat dans un sautoir grassement beurré; saupoudrez-les 
avec du sucre vanillé, cutse»te vivonent, des deux cMés, en les conservant fermes; dresses-lee aussitét eu 
oonronne serrée sur une bordure de ris vanil)^, fini avec un salpiron d'auf^i^lique; glacez les pommes au pinceau 
aveedn airepile pomtncs très -réduit; dresses dans le puits une compote de belles cerises, montéeji eu pyrajnide. 
Knvejn A part une saucltre de sauce abitceia au kiraeb, 

II. lA 
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1939. — Pèches au rii, au marasquin. 

QiiMi 300 gramm» de rii à ia crèom; quand il est Aai, enipUsaez uoe doocaiue de roouiea à dariole, beurrés, 
ronoé* avee un anneau en pite d'abrieota: ptacei oea moulea sur un plar»ttd, tenei-l«fl an chaud. Coapet, dhacono 

l'ii ili'iiv p:irîi.-^, S il Iti I.i'll.'-- pi"'!-!!!-^. -ri|iiiiiii,.-/-en Ihs noyaux, pl(iiiKrj!-lcî( à l'eau liouillantf pour l.-^ n-Urf-r 
aussitôt que la pt-au s»- lièiaciie df's chairs; <|uainJ flli's sont pan'-rs, divisi-z cliai|U(' moitié cntlcux parti.>>, |»iutfz-lfs 
dans nn potton, eourm-les avec du sirop épai^ «-t vanillé; couvrez le poêlon, tenez-le hors du feu. Au iiiuinent de 
servir, démoulez les petiia painad» rb» ranfai-leB.A mesure sur le tour du fond d'un plat; égoutles bien lea quar- 
tiers de péclieji, dres!>f«-l«« en dôme dans le puiu formé par li» patnn rf(> ris, nraei le d6me avec des feuilles 
d*augéll<)ue eoupées en pointe; niu-'quez les pèches avec leur sir<i|i r. .luit :'i .i l degrés, avi'C un liâtou de vanille 
dedans, liai au moment avec ijuelqnes cuillerées à bouche de bon muraMiiuiu im oyT; le surplus im» une saucière. 

1B40. — Abricots à la Coudé. (Oeuin n* 237.) 

Séparez, chacun an &bm partioB, nos trentaioe d'aluioots pan trop nArss pel«a-les, plon(n(*lea à l'eau 
IwuilUnte pour Icii égoulter aussilftt. Un déposer dans une terrine, les mouiller, juste &e<ouvert,avee du sirop vanillé 

réduit i 30 degrés. Lue heure après, éitoutt'-z les abricots, di' --« /-l! - en dùme sur une couche de ri/, ù l:i i i^iin', 
dressée sur un plat de forme concave ; saupoudre<*les avec des aiuaude» faactiée», mélé«s avec du sucru eu puudre ; 
Mtes glaoer les surboes A four vif, mais an dernier moment. Bn les sortant, ornet les moitiés d'àbrtoots avec une 

ili-inî aiiKittde du fruit, blanchie. Entourez alors le dOiine avec une couronne de croquettes de riz, moulée-n en forme 
de poires, frite», bien égouttées, uappées avL'c de la marmelade d'abricuts, urutk'j> chacune avec uaa quuuu imité.- 
en angélique. 

IMl. ibrieoU ft 1> GolbarL 

Ffeodes en deui tuw qnlniatne de beatis abrioots, pas trop mtirs; retires^ la peau, ptongei-tes A Tean 

bouillante, qucl(|ues minut<>s seulement pour les attimdrir légèrement; éjsouttez-les aussitôt, déposez-les dan> 
une terrine, couvivz-les avec un bon sirop vanillé, l3i.ss<'z-les refroidir dans ce simp; éKoullez-|i-s ensuite sur un 
linge, cmpli^-' z ciL.Kjue moitié d'abricot avec du ri» k la crètne, fini avec quelipifs jaunei^ d'uBuf, parfumé ù la 
vanlUe, de fsi^ou A imiter nn abricot entier, masqnet-les avec une légère couciie de marmelade d'abricot», 
roulei-tes dans des macarons pulvérisés: trempei-lea dans des eufc battus, panet-les & la mie de psin pour les faire 

rriii' li.' Iii'lle couleur; égoutlez-Irs -iiir un linge, rouli-z-Ies dans du sucre vanillé, dri'vsfz-li>s cii hui^-i .laiis un 
plat, bordé avec des croUton» du pain oïdevûs & l'eiuporle-pièci!, frits, cuUés au refière; mas<|ui'z-les largenieiil 
aveo nne auioe abrteols i la vanille, linte au dernier moment* avec qoelipiea cuUlerées de lait d'amandes. 

1942. — Ananas au riz A la Créole. (Dessin n* 233.) 

Parez & vif un bon ananas frais, coupez-le en ileux sur si lonsueiir, divisez chaque partie en tranches 
régulières; rangez celles-ci dans un sautoir, mouillez-les à couvert avec du sirop tiède, i 25 degn^s; couvrez le 
aautolr, tenes-le sur le cAté du feu, sans cbaufler davantage te liquide. Cuises AOI gram. de rii à la crème 
(v. n* nsil) avee nn btton de vanille dedans; tenez-le oonstsiant, llnisset-le avec qnelqn«>« Janne* d'opiif; lal«M(-le 
& pi'ii ]>rl'^ T' r'piiilii . Avec ce ri/.. > n\\i]i--'i'/- un iiiD ilf ananas beurré; 4 défaut il'' im nli', rin'iii''z !'aii;iii:is à |j 
maiu, mais sur une cuuciie de riz. préalableiueDl refroidi sur pl^t. Quand l'iUMUias cj>t imité et le riz refroidi, 
piquet sur la sommet quelques feuilles d^ngélique, en imitation de la oottronne de rananas; ornez les snrfwes 

avec de iKîtits gr.i[tiN ili' raHîii* ih- Snivrri''. uti piiint irangélique, pour imiter les aspi^vifé--- snp'Tfieit-llf".- dit 
fruit; masquez-le aiui s. j,u piiiLcau avec de i-A iiuu iiit laiit: d'abricots, tenez-le i la bouche du four pendant un (|uarl 
dlteure, en rhumectant souvent au pinceau avec la marmelade chamle; dressez ensuite le.s trancbes d'ananas en 
couronne font autour. Entre l'ananas et le riz disposez des feuilles d'angélique coupées en pointe; envoyés A part 
nne sauce abricots A la vanille. 

1013. — ■armnia n rii A l'Espagnole. 

Beurretun moule à dôme, déeore2-le intérieurement avec de gros détails d'angélique confite, mais ramollie A 
l'eau tiède. Blanchissez 400 gram. de riz, égouilez-le, rafralchiss.'z-le, cuisi-z-le à la crème avec un biton de vanille ; 
quand il est A point, cbangez-le de casserole, incorporez un morceau de bon beurre, laiwez'le A peu près relh>idir: 
travaiNes-le alors A la cuiller, en Ineorporant 7 A B Jaunes d'teuf ; dresses-le contre les parois et le fbnd du 
moule décor»^ en lui donnant l'épaisseur de 1 centim. 1/2; lissez-le l)ien i l'iniérii iir, nin|tl'.-j z 1. vi l" .ivi r une 
fcaruiturc de marroiu moitié confit.-», égoutlés de leur sirop, entremélû» avec une poigué*- de raisius de Smj'rne 
nnolUs, ainsi quiavee quelques cuillerées A bouche do mamelnde d'abriooU; couvres ma rmits tvee une couehe 
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de ris, «t oeUe-ci «v«c un rond d« pApter. Tenet le moule «a A«'n-«Mn> pendant 30 mimie*. renverm enniite le 
pal» anr «a plat, moquet te fond da ealiii>cl avec la «trop des marrons, m<lt avfc on peu d« bon mannqaln. 

IM4. — Sosfllé à la ▼anilla. 

Pour un dincr de IS couvcrtii, Il coiiUcat de si-rvir o-i cntri^nift* dans 3 ca^rolm d'argent. — l>Apo<i<-z 
tlans une casstorolu 200 gram. de fariiK-, I (.■uill<"r(''<r i ImuicIip de fécule, 4 jaune» d'a-uf; incori>on'z les jiiuni's avec 
ta farine ; délivres eoHilte la pUe avec 2 verrea de lait cuit ; ^youtec an grain de aei, 100 gram. de beurre, ua l>Mon 
de vanille coupé. IM fnu». de nicre; poaei la omenle «ur feu modéré, touniei l'appaivfl avec une cuiller en boli 

pour II"" tirr soiis Kninn ain -, <|iiand il est lisse, faif-^-d^ n'iltiire H Imti fi n fvwr lui donner la cori>i-tanne d'une 
Ix^cluiiiel »>rrî-L'; pass'*^ hUh-a l'appareil dans uuu atiuru oa'^serole, incorpurc!/: ua à un 13 A Ifi jaune*: d'œuf, ainsi 
<|ue 100 gram. de bon beurre; travailler vivement l'appareil pendant 10 A l'i minutes; mi>le2-le avee K à lOblanoa 
d'œnf rouettéx, bien fermée, ainsi que quelques cuillerées à bouche de crème fouettée, bien i^KoutiiS'. tj» mélanps 
opéré, versez l'appannl dans ï c8.«««ro1«>!i pour les emplir aux trois quarts ; posiMi-les «ur ud pUfund, pouss*!» ceint-el 
i fourdiiiiv, iiKii> liiiîM atleinl. Tn.i- inimités aprVîs, relirez la ca-^rr. |iniir r.-n.iii' :".i|i[>;iriMl . n croix, pénétrant 
jusqu'au fond des casserole; re^us»c/-lt:$ «uwitOl au four pour le» cuire iM;udaiit 20 k 3ô iuinuu>!i, mais en ayant 
soin de les glacer deux fols an sucro pendant leur cutiaon. Cn sortant les soullés du four, poses les t casseroles 
KUrun plafond rouvert aNec une r<i'irlio rte cendres cliaudes; couvrez-les cliaeuue a»er uno ( '(h: tic cliauile. faili.'S-les 
porter ainsi juscpi'à la salle & uiatiger; là, les cas-teroles sont posiV* cliaruae sur un plat, pour {•tnt préflcnt<Vs 
suvsiiOt aux convives. — Les soullli^s, «piels qu'ils soient, exigent des praticiens les nolns les plus att'-iiiN, car c'tsrt 
Uk une opération très-SttsoepUble. Voilà pourquoi il convient de ne servir cet entremets que dans des dloers 
p«n nonbreiu. 

4MS. — SovMé ds lii M mmnviiin. 

Cntnes à grande eau M9 gnun. de rb; égonttei'le, dépoaea-le dans une terrine, amasi-te avec un peu do 

niaras4|uin. — Pn^parei un appareil i souffl"'-. ' ii pi-octidant d'apri-» la im^lhode prescrite dans l'article qui pr<''i:Me. 
(juaitd les blaucs sont iucorpor»^, dre.w/, i'.i|!;i,in'll par couches dans 2 casseroles àsouRlé, en alternaiit ciiaque 
COnebO awc UM poUte partii- du riz, bien <^(>^nnil>'>. Quand les Cussi>roles simt pleines aux trais quarts, po!;ez-le!i sur 
un plafbiid, pomiai eelui-d i four doux, tuais bien atteint; quelques minuies après, sortec-lea pour les fendre on 
eroii, repoussea-les aussltét an four pour tes cuire pendant 95 niantes, en les glaçant dou fois au sacra te; on 
sortant lea souMé* du four. eafojrc»-les avec les préouiUonB prescrites dans l'artlole précédant. 

IMS. — BONlIé à la Pitpkf . 

Pr<^parK7 un appareil i soufflé à la vanille tel qu'il est décrit au n* 1941i. — O'autr*! part, cuisez une plai|ue 
de biscuit en feuille, fendes -le par le milieu, alin d'en diminuer i'épaisaeur; masques les S abaisses, d*un 
c6té, avec de la marmelade d^brlcots; diviaet-les atem en ronds un pra pli» petits que l'ouverture de te misurote 
à soufflé : Il en faut de 5 & 6 pour un soufflé. I^ne denil-lienrr uv.itit th- >rv\]r, dn'ssex dans cliaqui' .-l'-serulr une 
couche d'appan-il & souillé, ayant 3 centim. d'épaianeur, sur celte couche poses un rond de biscuit, masquez 
celui-ci avec une Outre couclte d'appareil, continnct ainsi, en alleraut l'appareil et te bbonlt. Jusqu'à en qine lea 
caneroles .soient h peu prés emplies; posez-le« alors sur une plaque, convrez-les avec du papier, pour tes pousser i 
four doux. Quand les sou (Dés soot bien montés, enlevés le papier pour les »au poudrer avec du sucre et faire glacer 
la suvCioo do belle couleur; retires-kt auaaiUM, envoirei-les avec tes précautions preBOrilM à l'krtielo a* IVU. 

IMT. — 8«afllé avz inudos. 

THeiSM gnm. d^tadea dovees, mêlées avec quelques-unes d'anireo; 1hMtei4es dmw un linga, bo^ea-los 
sans tes monder. Jusqu'à ce qu'elles soient pulvérisées. Mêlez dans une terrine 300 gram. de sucre on pondra 
vaniné et It Jaunes dimuf; travaillM l'appareil avne une eniller cosinw pour biscuit; quand i'appar<^n est bteo 

moii^^i'iix, ini <'i |i<ii-'V n lr"i amandes hachtM's, en même temps que 8 Mjih s fouettés, tiini ri-niies, et 
4 cuillerées il bouche de crème fouettée: mélangez bien l'apparoil, versez-le dans '2 ca^tseroles à «ouAlé, b^iurrées; 
pesoB les cameroles sur uo ploltowli couvrei les aoulléa avee m papter, pouasoa-tea à RMir modéré pour tes cuira 
sans trop les colorer. Au dernier moment, aaupoudfoB tea ioulMa avec du sucre In à la vaallte; tUtas tes gtaoer, 
eovoyez-les autvitOt. 

1945. ~ Souiflé au chocolat, en petites caisses. 

Déposes é taUettes do bon chocolat à la vaaillu dans un petit .sautoir; tenea celui-ci i la bouche du four, 
jusqulà 00 que te dtieôlnt oolt bien ramdlU ; biraf«o>te alors «v«o une cunior en bols, ajonia lOt gram. do sucre, 
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5 4 6 jaunes d'iBuf; 2 minuteo apr^ ûéiajei l'appareil avec la valeur de S blancs d'ieuf foueilës; versex-k* 
akm nr 9 blincs ftaaetlés, mêUb aveo 8 tniilleréw à bouelM lie «era viaRté. hnc cet apptrelU •mpUaus de 

p<>liU!S (.'aiss4!!< «-Il puitifr, rarigpz c>'ll«*s-ci à di.stuiir<> sur un pUroiid iniiict-, pnu'«ifz-le au 0Mir pODrcolK les MMIAWk 
pcadant 20 miuutvs; drc^z-lcs autuilAi mr uii plut pour li's envoyer •mua r>>lard. 

4949. — Soufflé de pommes à la Russe. 

Tenez au chaud, dans un*; casserole, lu voluuiu d'un dcini-litru du marmelade de pommes à la vanille. 
WÊcré», mtia bien réduite; S5 à M minutes avant de aervfr. ehauffn^a bien en la tavrnint, ratim-la du fao. 
incorporez-la vivomi'iit uvit 10 lilaiic!: rt'a ;if f<jiicil<^, bien fenni's et sucriVs; vcrw-z au^i^xitdt l'aiipan'il dans 
3 caaserotes i .viudli', IKspz-Ic, eu le roi>iiiant l'n Ui>mu, isaupuudre«-le légèrement avec du sucre lin, poussi-z le» 
caasDrules i four tr<>H-<i<>u\ ; 20 mImMaa après, wrtoB-les pour les dreaaer anr un plat, lea eloelwr. lea enngrer. — 
OH apiMKil à wuiU ne tombe pas. 

MSO. — SonfBé «'abrjttCM i frttld. 

n/[M>v>z dans mv ' ''Ian)ft', à di'cll. do piiri'.- I ■'■t-. ^.m- •-ut.', |f»i fruits pi-uvenl Atre cuits ou crus; 

mAlez-la avec le doubli' iif m>i» »«»iuine de snrre, dont uiie paru jj^ifuiui^e à l'orange; posez la bassine sur giacv, 
travailkSt l'uppan il à la cuiller. JuMpi'l ce (lu'il «oit bien lié; addltionnpz alors un blanc d'cBuf 000 tottetU^, 
eoPlinuM à travuiller vivemanl l'appareil; au-<t.iiot que ce blanc «st bien incorporé, additionaei-eil VU autre, et 
ainsi de suite jur>(|u'à nnenrrawa de 10 blancs ; pour (pie l'appareil devienne Ifger, il Ibnt le travailler au mofn» 
pondant trois qtiarts dlMure; v«raei-le dans une casserDls k aoulBé, cnlaei-le A four doux pendant 90 minutes. 

1951. — Bpofllide Dranbolioo. 

Poses sur glaoe une petite iiussine mince, déposes dans le fond MO gram. de gelée d« fhunboIsA»; broyez-iu 
bieo avec une cuiller, ajoutoz peu à peu une forte poignée de sucre en poudre, dont une partie parftimée i 
rorange: travaillez rappan-il |M>ndant 12 à tS minute*; roélez-le alor» avec 8 blancs d*cear fouettés, bien fermes; 

ajoutez quelipies goutttrs de couleur roupi' d'olliiM-, Vfrwz-le ilans 2 cx<wn>les ii soufflé. cuis4-z-le 20 minutSO i Ibur 
doux. En sortant les soufflés du four, saupoudrez-les avec du «ucre en poudre; envoyea-les aussitôt. 

iUKL — Ftlits Hmflés à FtiraDge an^eaino. 

Préparez un appareil â st)unié dans* les conilltioiis pres<Titfs an n" 19Vi, mais en supprimant la vanille: 
remplacez celle-ci par une uddilion de 2 cuillerées de sucre d'orange, mais eu observant qu<- ce snc^^ ne doit 
l'nir^r duns l'appareil qu'alors que celui-ci «sst cuit et refroidi; rpiand Ir's jaunes dtsu^ lo beun. , i i<s blancs 
iOuetlés sont ioeorporéa, prenez l'appareil avec une cuiller, emplisses th petites caisses en papier de forme ronde 
ou ovale, nais pilssées et trës-légèrement beurrées fc l'Intérieur; raugei ces oaisMa sur une plaque recouverte de 
papier, poussez-les au four doux. Au i>nut it» 10 à 11 niinutei, saupoudrat'Jea avec dtt sueicUn; quand l^pparell 
e«l cuit, dres«y! ie« caisKicsi sur 2 plats; euvojez-lfs aussitiX. 

1953. — Poupelin. 

Faites bouillir 11 valeur de 2 verres d'eau, sjoulai un grain de sel. 2 cuillerées A bouche de sucre, 175 gram. 
de hi^niTR, un morceau de zeste. Retires le liquide du feu, empll«sex-le av<>e de la bonne fartne, autant qu'il peut en 

uli-^iiri>rf. »Mi opérant ■'nniiin' |>inir 1,1 |i:ï'i' il <iiuu\. yiiaii'I l.i f jic est (b'ssr'cbé<>, laiss. .'s ni.'irii- r-^i-oidir pour 
incorporer 8 ujufs entiers, aiiul que 600 graïu. de beurre. Avec celte pitc, emplissez 4 moitié uu moule & ciiaWotte 
beurré; «uIbbi le gftieaa 4 four modéré, bten lbrm& Quand le gâteau est serti du four et ft moitié refroidi, vldea-le 
cnnV'remeiit pour ne laisser que la croille du fond et des puruis; eni:i!i / !.■ v:He avec une frangipaiu . iii.'Ir'<- av<»i' 
du salpicon de fruits, en dressant la crème par couches et en aJiemuni cha'pie couche avec de la marmelade 
dUirleota; ramettes le gilean au four, pour M à a& mloutes. renvenea-l« sur un plat, saupnndni-le avec du 
anem Un. 

1954. — Omelette du Roi. 

Prépare* on petit appareil ipoudiog saxon, & la vanille en procédant d'apr^s la méthode prescrite mi n° 1901.— 
Cbanifes 3 poAlM i Mn d«» ffretaenr dtinir«>nle, dont la plus p^iite sera une poéle ù pannequets, froiiez-Ieji d'abord 
a\iT nu iiinn ■ au il'' ]j.vi'. ctii. i -»iiv / h • bien; beurrez-li-s au pinceau avec .in i.i iirre clarifié; étalez alors 
sur le fond des poêles une couche d'appai-<;il sjrant au plus 1 ceniim. d'épaisseur, culsez-ie A feu modéré, en le 
retoomant; renveraei-la aussitôt sur plaque : il faut uae qulotaine de ces omeletina, poir préparer rentremets s 
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auwiUM ouitM, inbilwi cIimiim d'elles avec un peu de mamaquin, ma.iquez-!e5, d'uii ctUè, avec une eouelw de 
marmelade, dreani-lei A menm sur un plut. Ira umm surl«i Miln-s; Ira plus itiruM en <l(>MAn<i, d« façon à fonwr 
un di"imr; i!ia<(iu.-z aussi le dftrtn/ avi-i' im.- <'oiii-li.- J.' iriarmolaUe, uvc' 1 mi J lariT'-- aiiji-ises ri^tTvé<^K & 
effet; couvrez eatièremeal te d<uav, a&n de lui Uuuaer une forme régulière, saupoudrer l'cutremeu avec du sucre 
Hb i la TBniUe; tean le plat pendant ua quart d'Imore à la booel» du ftmr doux. Au moment de amlf* Citlet 
^la. « I h> soullé A iMir ^aud ou àla a atoaaadre; cnvttycs'le aamltOt, «n même temps qu'une aanolèn de crème 

19S5. — Omelette aux con&tures. 

Cassex une quinzainn d'ii^uf^ dans une li'ri'ine, ujnut<>-z un graiu de h euilU^réi^s i liourhe de sucre, dont une 
partie parfumée an citron, 50 gratn. de beurre distribué en petites |>artie»: battez bien les leufs; faites fondre 
3W sram. de beurre dans une poêle i omelette, poeex-la sur feu vif; ausaitdt que le beurre est bien chaud, temf 
les oMifs battus dans la poêle ; oulses INtmelette. en la liant avftc min, à l'iside d'une cuiller en bots; afflte* «n même 

tfiiiji^ la poêle sur elle-mSme, afin de rassembler tdiitf^s [--ï partir'- ^ rmif. / l'nni^'lftte à miiili/^, prmr lii'pd-iiT sur son 
centra un pot de )r»_"léu dti groseille*, de frauilioiiies nu de eointts, lêgen-meot broytte; finisses de iuuier l'umelel(«i 
aaparlÊ-mttutfiiH, r''pliez-en les bouts, renversez-la ausnitùt sur un plat; égalisez-la, suupoudrez-la avec du sucre en 
pondre, pour la glacer 4 l'aide d'une tirocbette raugle au feu, en formant un de«iin quelooaqiw, simple. 

1886. — OndMtM à It CttMtfM. 

l*réparez une cr^iur fr.itiL'IiatH' A ta va-îille, d'apri'-s les prescriptlrtn^ dnnni^r'i n'.i clispifr?» di- la pJiNserie; en 
retirant la cr^nm du fi-u, liez-la avec A A 5 Jauue« «l'uiuf cru:». — Pri^|>arez un ]ie(it appareil à paiiu<a|u«rL.s avec des 
blancs fouetté, darlfloi Soo grsm. de benne; A Falde d'un pinceau, beurres largement le fond d'une moyenne poêle 
A omelette, bien prapn; duulltai celles, pour en masquer le fond avec une petite partie de l'appareil prépare-, en 
réialant sur toute la lar^r dn la poAl», d<> Ta^on à oblenFr une oraelelie un peu plus épai<ise et plus large que les 
pannequets ordinaire^; quand .-K. i ^i i u.i - di - ■! iix eût.'-', i'. rL\ rrsMjz-la sur une feuille de papier, mais ^iir iini'c sa 
largeur. Guliiei ainsi 3 omelctteit, en led étalaul; di^ribuez alors sur chaque omelette, une partie de l'appareil; 
ptoyes ausaltét les omelettes,» leur donnant la forme ordinaire, e'eal-à-dtre en pe rt e st ewJsnn, polntoes des de|lt 
bouts; dressez-les aussitôt sur un plat, deux à cOté l'une de l'autre, la trolslàme sur le milieu, t'uussez alor^t le plat 
ù four modéré, i«-nez-te ainsi (M<uduni VI i io niiuutes, de façon I pocber l'appareil intérieur, mois .nans faire :>éciter 
les surfac<:s extérieures des omelettes: saupoudrez-les avec du sucre fin, v.)uillé; glacat-les A rsldn d'une bmchetle 
rougie au feu: masques le fond du plat avec un peu de sauce abricots au marasquin. 

1W7. — OflMlctto Mùanum A la fiiiiUn. 

Pour un dîner de 12 couverts, cet eninîuiets doit êln' serw double. — Faiu-s r<indn> 250 grani. de lion li^iirri!, 
tin'z-le à clair. IX^pow^z, dans une terrine vurule, li jaunes d'aruf; ajoutez ;tuO Kram. de sucni fin, dont uiie partie 
mtillé, broyé* l'-s œufs avec une cuiller en bols, travailli-z l'appan-il comme pour bisruii, c'est-i-dirc jus(|u'i ce 
qu'il soit mousseux, léger; additionnez alora un gratn de sel, 7 à 8 macarvns pulvérisés, et enfin 1& blanca d'Wnf 
Ibuettés, bien fermes. Vemn le beurre dariflé dans 9 poètes à omnlc^tn. Mm ]m>pm; cbanlll>c-le, verses la moitié 
de l'appariil dans cbaque poêle, sauir / imt doucement pour Ir < Iilju(T.i il an- ■-on (•:i-inilili' lui Taire alisorl>er le 
beurre, ca l'arruadisitaut; ver»ez-ie aussitôt dans 2 plats creun, beurrt'-s; poussirz aussitôt ces plats au four modéré, 
mais bien atteint: IS à lA minutes suIBsent à entre cas omelettes; quand elhn sent bien atteintes, I^Ares, 
saupoudrez-les larKemeut avec du surn- fin h la vanille; quelques minutes aprê-s, sortez-les du four pour les envoyer 
sans retard. — Puur être montrées il point, il faut que les omelette-" soufflée:» soieut atteaduei) par les convives. 

1958. ~ Œufs â la neige. 

Cas.sex 12 œufs, en déposant les blancs dans une bassine, les Jaunes dai^ une casiieroie; brodez ceux-ci pour 
lea délayer avee un verre de fadt, quelques cuillerées de erëme IMehe; sdditiennes un gnin de sel, SM gram. de 

sucre en poudre; avec cet appareil, préparez une crème anglaise, quand elle est liée, pas»'Z-la au tamis fin, dans 
une terrine; vannez-la jus(|u'& ce qu'elle soit |h;u prés refroidie. Fouettez en neipe les blancs des 10 jaunes d'œuf ; 
quand ils sont bien fermes, sucrez-le-i avec du sucre vanillé, et avec eux préparez un appareil fi meringue; prenes 
cet appareil avec une cuiller à ragodt, laissez-le tomber simplement dans de l'eau ou du lait sucré, en ébullltloa 
(l'eau est préffirablo^ pour Im faire potier en fbrme do groMes quenRlInii. m» \m retournant avec une écnmolre; 
aussitôt que l'appar'-ïl se nuilnlirijt, c"' .^l-à-.iirr pi'il est poché i pdiur. "ni- v.-/ r. - parli' s à r.ilil'' iVnv.,- .'i iihkmP'. 
déposez-les «nr un tamis pour les bien égouiter; patvz-lus, dressez-les eu couronne sur un plat, presque debout; 
venei dans le fond du plat une partie de la erfcme préparée, envoyée le surplus dam une saucière. 
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lit CUISINE CLASSIOUe. 

MW. ^ Bordure d« uarrom 4 U FMmlMii^. 

Préparfï une l'i iiii' (Hiivr (1.- inarroii-s surnV, ik lu ^anilli-; iii''|Mi-. /-la dans \iu>- n rritu'. Iii>z-lu avec 3 ou 
& cuillerées du rraugipoDe, fliii»H!z-lji, en iucorporant, («eu 1 p^'.u, 7 à 8 jaunes et un tsuf eiiti<?r; vei«ez l'appareil 
du» m mtnùe à bôrdure uni. benrr^ Aurlné, rai<«a-te fXwlMr N Ma^uNtrlft. — CuImi & grande eaii, 9M gran. 
de beau riz, en consprvani les prains bien entiers ; quand le rir est (yiçiiiitlé, dé|»os4'ï-|e dans un--- rasvrnlf», niélez-k^ 
avec ua niurccau de Ix-um», saupiiudrez-le avec une [HiipmV de sucre; couvre/ la ca.s.s*'n)l>-, [• la à ia bouche 
dw four. DU minutes apr^s, liex le riz avec <|iiel<|ur.^ cuiller<>eM à bduclie de manii' :.mI>' d';ii<rlcot'<. Au moment 
de lervlr, renverses la bordure aur tin plat cbaud, empU«iet le vide nvv le rii. M«m4U<» le fuod du plat avec un 
bon linip vanillé. 

ItM. — Bordwt éê rii nz rainds-CInit. 

Cubia SSd gftm. d« ris à la crime, m pro«Mant d'apr^n iiv* pres(;i iptiun« û«méfm m n* 1039; finfanez-le av«e 

quelques ma'':ii'' [iiilvT'st's, uu morceau lir ii^'iirn'. i|ij<-|i;iii-- i ii.lli-n-i-» .:|r rrvnx- fMiii lii'.' ; versez-le dani« un 
moule à bordure beurré; laisses-le raffermir pendant quelques iniuute.s à l'eau, dùjuoulcz-lc autisitôt sur un plat, 
empitases alors le pulla de I» bordure avec une eompote d« relnea-aaude, gtocea-lea au pinoean avee nn peu de leur 
»lrop réduit & la nappe? mCien au matant de n sirop qudques cuillerées de Uqueur au nojau» entrojres-le dans une 

rauciërt!. 

1961. Bordure de semoule aux abricots. 

Préparez un petit appareil à pouding de miinuuie, eu procédant d'apr^ la nK^ihode pr^acrile au n" 1893; quand 
les Mânes sont Incorporés, ijjimtet qndque» cuillerées de crtrae fouetlée ; avee cet appareil • empllsM» un moule à 
bordur«> uni. beurré; posez w moule dans un sautoir avee de Teau ju<i<|u'& moitié de sa hauteur : fult<-K pocher 
l'appareil au Tour pendant 2S à 30 minâtes; quand il est ralfemii, démoulez la bnrduD- «lur un plat, dreic^ez dans le 
putts «ne compote de moitiés d'abricot». eDtrcmiMé» avec quelques amandes d'abricoto et quelques pistaches; 
artoseï ks fhiits arec un peu de leur sirop réduit à la nappe; masques ensuite ia bordurot nmtjpes le surplus de 
oette sanee dans une sanclère. 

1M8. — Bordure de Bideletee an rii. 

Préparez un petit appareil à madeleine, en procédant -u-lon l<<s preseripllon* données au chapitre de la 
pAtisserie; versez-le dan» un moule à bordure ouvraçé, beurré et glacé au sucr'; posez le moule Hur un petit plafond, 
cuisez l'appareil A four modéré; aunsitot cuit, démoulez la bordure aur uo piat, emplissez le puits avec un appareil 
de lia àlavanOle, cuit d^rts les pfesetrlptlcas données au w* IU3. fol avec quelque* cuillerées de chantilly; masques 
Meferement la bordure «*ee un peu de sauce abricMa au minsqnl»; emiojrei A part le surplus. 

1968. — Biba «hmd M «tdire. 

Beurres un Houle i cylindre cannelé, empilaset-let ans deux tiers de sa hauteur, avee de ia plte A babn levée, 
etrempue (voir au ebspitre de la pftilsierte); MMllo moule i température douce pour faire monmr encore la plu* 
jusqu'à ce que In moule mit pieiu; posn alors oe mottls sur un plafond, poussez-le à four modéré mats bien atteint, 
cuitM*z-lc pendant 40 minute^'. — D.iris l'iiiUTvulIf. lavez à l'eau tiède 300 gram. de raiiiins de Smyrne, dépoNi-z-lea 
dans un poêlon, mélez-les avec moitié d« leur volume d'écorce» conUtes, de citrons, oranges et cédrats, ainsi que 
quelques cuillerées à boucke d'taaandes «enes, également coolltes, autant d^anas era coupé en petite dés : 
mouillez crsi fruit--! avfc 3 di'cl!. de sirop à 30 degrés, 2 décll. de vin de Madi' n' ; iloiim z un ■-i nl bouillon au li(|uide. 
tenez l'ap|>ai'L'U au buin -iiiaric. Quand le baba est cuit, .sortez-le du four, parez-le droit en dessu.s, pour le démouler 
sur une grille & pAtisserie et l'Imbiber avec uo sirop bouillant, mêlé avec ipielquea cuillerées de madère, nn petit 
verre de rhum, infusés aux zestes d'oranges et zestes de citrons. Laisses bienégoutter le baba, masquez- le avec one 
glace enita A rorange; dreaseï^e aussitôt sur plat, emplisiez le pulls avec une partie des fruits préparés; sauces 
Mf éranwDt te fond du plat avec le sirop, envoyez te surplus à part dans uoo SMiclère. 

1M4. — Biba oknd en dioMlit 

Cuises on peUt appareil A baba, dans nn moule cannelé, en procédant comme 11 vient d'être dit; en te sortant 

du four, parez-le droit, démoulez-le mr mu- eritte. iiii!jit>i'z-lf an c un sirop A 26 degrés, hiiuilluiii. pai fumé à la 
vaoiUe; quaad il est égoullé, maaquez-lc avec une glace au rhoculat cuite, ntais légère, dressez-le auisitOl sur un 
plat, masques le food de eelul-cl avec ono saucé ckocolat à la crAme; envoyai * part lo aiirplos d« oatte aaoco. 
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1M5. — KMariB «n kineh. 

Tamispz dans ao«^ terrine til^e. 500 irram. d«> fiuliie bi«B aiche; délarex 96 àtO gnm.de levore avnc 2 di^cil. 
de lait tiîKle, passez le liquide au tami.^: faites un creax au centre de la ftirlne: dans ce, creux, vorscz le liquid<! pour 
former, avec le lier» de la farine, un levain de m^^me consisiance que celui pour la brioche; entourez ce levain avec 
ie restant de la farine, couvres la terrine avec un liage, tene»-ia i température douce ; quand le levain est augmenté 
d« deux fols mn TOlnmn, trtvallln-le «vee I* matn «n méhtit, peu ftpm, 5 «ufs entiers, 8 jmnës d'onif. Incorporel 
peu à 1,1 fariTii' pinir tti fnrniiT tim'' p'iti', jyaiil Ij ron<:>i:irif''' â" d-Ili' A îmii/clir ; i ri dernier lii'ii, ajoutez 
quelques cuillen^es A iiouclie il<» crème double. Quuua t*ùi<' a pris beaucoup de porps, iruvuilli'z-la, en incorporaiil, 
peu à peu, SOI gnm. 4e beurre diKiribué en petites partie», ainyl que IhO ^ram. de .sucre; travaillez lu pâle enOOK 
quelques miuut(>s, fiowm-la, lenei-la à température douce ju<!i|ii*.*i i . qu'elle «oit leTéeaudoul)lede!>aluuiiaNr;A 
ce point, rompez-la et fUtes-la encore lever; prpneit-la stor!' pur )»i'tir>-. parties, avec la main, pour emplir anx trait 
qiiart> d ■ liuuteur Un luoule à timbale un peu haut i\r t ii m- , ],',,■], ii. in i,'; posi-z ce mouh- mii un plafond, cuuvrez-le 
avec du papier, tenei-le & température douce pour faire lever la p4te jusqu'à ce qu'elle soit arrivée à peu près à 
banlenr des bords dn moule; enlnurei eelul-cl avec one brade de papier beurré, pousiex-le à four chaud, pour 
cuire le pùtean rif t ('!|e couleur. 

Dans l'intervalle, coupez eu lllet>' de 1 it uliui. lit» luu^ 4 ^ •>ÛU ^i;iut. d'anpélique et de cédrat confit 
préalablement lavé^ à l'eau tiède; mi tt- / f'-^ tilet.s dan.s un poi>lon avee trois quarts de litre doslr0]iàl9 dCgfte» 
Infusé aux zestes d*orao8« et de citron; cbauflex bien Tappareil, retires-le sur l'angle du fonmeau, pour Jnmrpoper, 
peu à peu, AOO grwn. de beurre, divisé en petites parties, mais en le vanntml toiqouni. afln de bli>n lier le liquide 
avec le Ix'urre. Qîian.i l^- li<iurrc est incor[Hiré. mi'-lcz à l'appareil 2 diVil. il- hi r, liTM li : n itr oj.. ruimn dmi i tre 
tenniaée Joj»te au moment de dresser, i'i-enez alors ie gftt«au, parec-le droit, dùmoulez-le, divi»cz-le en trancbe» 
inuiifwsaiea ijwnt on centlm. d'épaisseur; reformes le gttcau dâns un moule bien essujft. en ÉMernant ebaque 
trancbe avec une partie ûea TruHa émincén et avec du sirop beurrA. O» tranche* peuvent Atre divMi-s eti deux on 
trotti parties, en le.s poMnt dans le mouli'. Ouand' 1« (titean est n>mis i>u forme, reuver^ez-lc »ur un plut, masquez-le 
encore avee un f>eu d'appareil, envoyez le surplus eti saucière. — (>t entremets doit être servi bien cbaild A CMfSe 
de bt quantité de beurre qu'il absorbe. Les proportioa» données peuvent suilire à 3 gros entremêla. 

18M. — 8ai«iia i Ut UmuttwnMj. 

l'ri^p.in / inie pTiii' S «av.irin avee 300 grani. de farh;.-. i ii proetMant comme il est dit au chapitre de la pitiswrie : 
quand la pâte est levée, prenez-la par petites parties, jMiiir emplir aux tn)is quarts un moule 1 savarin beurré : 
pOMi-lc !>ur un plafond & températun- douce pour faire revenir la pAte; aussitôt qu'elle arrive & la hauteur des 
bord." du moule, pouiiMi le plafond à four chaud nuiis bien tombé. Quand le savarin est cuit, de belle oonleur. 
démoulez-l« sur une grflle dViOlce pour rtmblber & plusieurs reprise!» avec un «Irop bien chand, parftamA an kirsch : 
laissez-le bien époutter, dre.wz-le sur un pl.u. >'m|>n-.-i /. ti' piiii- hmt \inr roiiipol.' <!'• ii^'lli'- c rÎM '. MniHîiioi'iMiry, 
bien rouges; faite» réduiru le drop à point, tiiiissex-Ie avec quelques cuillerées & buucbç de kir»ch ; masquez le 
gâteau, alaii que les Ihiiteavee cette sanee; envoyée le rarplus dans unesancltoe. 

1967. — Savarin A l'Anglaise. 

(Nuisez un appareil & savarin dans un mimie à dôme ou & timbale; aussitôt le gftteau cuit, démoulez-le pour le 
couper en tranches transversaleJi d'un eenlim. d'épaiss<>ur; n-fomiez-le, en le montant dans le mémo moula, mefs 
«o masquant chaque traocbe «vee une couche de frangipane vanillée, finie »vec du beurre A la noisette, et avee m 
•aipleoa dlmaBie coupé flu; renverses legtteiu sur un plat, muquei le fond 4« wlul^ «vee tnw crème anglaise, 
eovoin lo surplus dam uoe sudère. 

im. ^ imxiii à l'aïuaaa. (Deviii u* 2M.) 

Pelei un moyen ananas, divisez-ln eu deux parties .sur la longueur, coupez chacune d'elles sur le travers en 
tranchée pus trop minces. Ilaages-l«|8 dans nn poêlon, moulUex-les A bauteur avec du sirop vanillé A 38 degrés. 
Pltef les parnres de Tananas, faltes-tes Infuser, sans ébnilitton, dans SAS McH. de sirop A 41 degrés. — Empllt^^tex 

aux iriiis (pKirH im monli' à lîijin-", 1i-'urri'. j\i'C de la pâte à sav uriii fim'i'; fjil''^ I v--r la [>;it' ;ii )i'ni[n'T,iiiiT-r dcim-r- : 
quand elle est à la hauteur des bords, cuiniz le savarin à four modéré. — Faites bouillir il décll. de .sirop, vanillé, 
déonlBe»4e uvee Ui «alear d'ttii décll. «t demi de llquenre composée» de Umb, MmiiQtai, cmçw. rhum ; ^fontn 
quelques brins de zeste, passez l'infuMon. En sortant le «>avariii du four, pares-le droit, dérooulez-le sur une grille 
il« pâtisserie; drcsscz-lu sur un plat, entourc^-le avec de» tranches d'ananas tiédies, am>sez-le avec le surplus de • 
llafMoiit «•vggwi le elnp d^ananae dan use landére. 
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1969. — Petits Mvahus aux pAches. 

Voupet 19 péche« pas trop luûrea, cbwuiie ea deux parUe«; lupprinio-en les noyaux, ploagex-ie« i l'c^u 
tNMiilluite, poDFS aecondM Molemeat; «gotttl«a-lM anaiIMt pour en nrtlm-la pesn. In nrager à Bwmre dana m 

sautoir; arrosez-les »vfc un i*iro[> vaiiillt^. — D'aiitr»' part, cui- v iiin' riijiiualn<? de petits savarin» datis des moules 
4 dariole; en les «orliuil du four, par<>jc-l«!> droit, iofuiiez-le» avec un sirop à la vanille, mêlé avec quelqueo cuillei^ôu^i 
<te nanaquJii et du lait id'amandes; masquea-tea enautte tme une glace duiade au marasquin, dresMa-lea aniour du 
plat, empll!i!<e7: le puits avec les p^clii>«, «n Xen dressant «u dtaie; 9aup0ttdns>l«« awc dM pialaclm et amandes 
coupées en filets. Envoyez leur .sirop daijs une saucière. 

1970. — Petits savarins, sauce aux fraises. 

Qùses une vingtaine de peiit.i savarins dans des moules à dariole; en les sortant du four, trempejt-les dans un 
aln>p pavAuné au nate dVrange et de citron, ^ttttei-les «ur une grille d'office, maaquet'iM awe unn glaea au 
auore en pondre, étendue avec du jua de firalaes frais; dretaea'te» en pjrranide aur un plat; envoyés è port une pur^e 
de flmiaes Arolde, étendi^ à point avec un firop vsnill^. 

1971. — Gâteau de Corapiègne au sabayon. 

Ueurrcz un moule Dt cylindre, empli-ssez-le aux trois quarts avec une p&U) à compiègnc, pnialablcroent levée et 
roatpue, préfwrAe d^prAa lea preaariptlona données au ohapllre de la pitiaaarle. Tenn le moule à tenipératuru 
douce, faite» lever la pftte juiK|u'& la lianteur des bords. Places alors le moule snr nu plaitaad, pousi^ez-le & four un 
|M>u cbaud. Quand le complègne est cuit, do belle couleur, démoulea-Ie, Imblbei^le avec un »irop au rliam : 
dresM-x-lc aussitôt sur plat, empli.sseslepnllsavee un sabayon nu riium; sauoex igalemeat leAmd du plat»ontN)y«s 
■éparémeni le surplus de la sauce, 

1972. — Petits compiégnes au café. 

Avec de la pite à coroplégqp levée et rompue, emplisMx à moiUé une vingtaine de moules & dariole tieurrés; 
ranges-les aur un plafond, tenei-les ft température douée, pour faire lever lu pltc jus<(|u'l re que les moules soient 

pleins; poussez-les alors 1 finir « iuml, <'iii-''/-li'S de l>elle i i'iili nr; in 1. ;. m it.itit. imT'-x I' -- ilniit, iml)ilMrz-les avec 
on sirop à l'essence du café; au.s.sitAi qu'ils sout égouUt^^. mxs(|uez-|es avec une glace chaude au café; dreîutea-ies 
en pyramide sur plat, «avoyot à part une sittelère do crème anglaise au café. 

1973. — Gflteau du Congrès A la groseille. 

MaJiiez 350 grani. de beurre dans uu linge pour l'éponger ut le raiiioilir, déposez-le dans une terrine, tr.ivaillez-le 
vtvoment è la cuiller en additionnant t75 graa. de sucra et 6 Jaunes d'œuf, un U un: quand l'appareil est bien 
nnusseux, additionnes mioore 17& gram. de sucre, us grain de s<-l ; (piulques mioutea après, ^joules 9M gram. de 
fécule, peu A peu, ainsi qu\in brin de zeste hacbé. Prenez l'appareil avec une cuDIer, emplisMs nn moule à 

Iriift-fn'rrs. licijrré avec du l)eiicr>- cku'ifu'. (hi.s irlacé à la fécule; posez Ir iiiit.I.- sur un |>I,ir"Pi(l, |ni--.'/ c hii-ri 
au four modéré pour cuire le gâteau pendant 20 mluulos. Quand il «st de belle couleur, démoulez-le directemuni 
sur «n plat, «mplisses timplenont la putls du gftteau avec de la gaMe tntcha de groseilles, tianqiareaie, mais pas 
trop ferme. 

1174. Otton dM Congrto, «v rii. 

Pf-pan'ï lui ir'i'friii d'apr^'; b m<^tl>'ni.- '|.'rrit.> S l*;irttfl<- |>i'''r.Mli>nt : aussitôt rnit. tlriii'iiili'/-lc mit un plat, 
gl&cez-le Jéjçèremeni au pinceau avec un jk-u de marmelade d'abricots; cmplisM» le puit'j avec un appareil de riz à 
rorang(>, fiai i la crème, mêlé atee un salpicon d'ananas et queiqtiea cttiileréea fc boucbe do pistaches eoapées en 
petits dés; «Bvoyos séparément une sauce abrlcou à l'oran«e. 

IVra. — Puuqneti «nz confttnrM. 

néposez dans une terrine 50 gram. de farine, 175 gram. de sucre. 00 gram. de beurre fondu. 3 œufs entiers, 
3 jaunes d'oeuf, un grain de sel, un p'eu de aeale haché trèa-fin; délayez l'appareil avec i peu près un demi-litre de 
Ut, sans lUra de grumeaux, «t en le tenant léger. Ciarilles IM gram. de beurre, tenes-le au chaud dans une petite 

casserole; cbauff'/ Q pi tit. - |hi,'I' < panne4|uets. essuyez-les bien, benrrez.!. < cm pim .-Lui uw- du tM iirn' 
épuré; vorseï dans cliaeiine d'elles 2 cuilieréejt à bouchn d'appareil, eu l'étalant eu couche mince sur toute la 
anrihce do la poèta; poses la poêle sur feu doun; dès que rappareil comnwno» * sécher, nIonrMi vlvonyot le 
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panneqnet à l'kide (Taiie foarcliett(>: (juelqut^x secondes iprfrs, ronvorsei>ls up «■ ptaAMUl, en le Itiannt dam toute 
.«« largeur : c»i»t ainsi tous los pannoquois; parez-les, ina.sqiiex-1», d'an cOtA MuInneDt, tvpc une COuebe 
de marmelade d'abricrtf^. )iloyi-/' 1r s en i:arti'- lungrs, de façon & liieii cnfi rivi. r la marmelade. A iiu-iiri> qu'ils font 
plojés, nUfes-les sur un plafond, saupoudre^-ks avec du mw Rn, glaœa-tea à la salamandri?; dru!>iiea-)e« en 
ptmnmue rar un plat, presque debout: emplUaex le pulta aveo obo compote de nollMs dUtrleota; moMiiMi 
i<!'^renierit lei paiii^ quels au pInoMU Ofoe «m pou do aauM abrloois^ étendue aiecdu drop; eoTojiei le nurplua 
ihi la sauce dans une saucière. 

. i976. — PuiBoqaeta «n chocolat. 

Préparez un appar(>il & paniK>4iu«'is, on procédant d^iprès l'une des néthodes dfarites an eliapitni de la 
pilliiwerie ; finlss^rx-le avi-c (jui iques cuillerées de sucre vanill*^. Avec cet appareil, cui.sex 3 douzaine:) de pannequcts, 
«Vtalec-les à mcMire sur une feuille de papier pour les parer, les masquer avec one couche de frangipane À la vanille, 
le* plier en eairé kmg; dr«Mea-lea en buteon aup un plat oband. Prépaioa une aauee ou chocolat & la vanille, réduite 
III n^ii jui»|u'à ce(;r!Viif< nappe à la cuiller. Flnl«8ez.|a avec qBoli|ne8 cnlIlorAea à boncbe d« bonne ertma enta. 
(.liauUcz les panuequet*, masquez-les avec la suuce. 

1977. — Pannequeta à l'Impériale. 

luisez une viogiaine de paoae<juets un peu plus largesi) que d'ordinaire, parez-les, masquez-les aveo une couclie 
de marmelade «te pommea i4daite Avec un peu de marmelade d'abricots, mêlée ensuite avec nn mlpleoii tfananas 
eoupA fln: pliez les pannequets en troia, de tbçoa à Ibrmer one, bande de 7 à t eentim. de large; masques encore 
cette surface avec de la marmelade, pliet-le* en travers, «n leur donnant la ftmne d'un carré long; dressez-les en 
couronne sur un plat, pre.sque delniut; tenez le plat à la IhiucIiu du four pendant quelques minutes; cniplisst'z le 
puits avec un salpicon d'ananaa, mêlé avec quelques cuillerées fie raisins de Smyme et des pistacbes coupées en 
déa; maatiuea lea pannequets et le salpicon avec une aance abrioots au maraaiioini Bnroyea le nirplua dans une 
saucière. 

187S. — Paaneqaeti ■orlngvéï. (Da«ain n* 28S. ) 

Préparez tin appareil à pannequeta (t. n* 1970) vn peu moins de sucro qne la dose ordinaire; cuiaei les 
panne(|uei.H en procédant d'apr^ la rfcfle ordinaire; étales-les snr une plaque I mesure qu*!ls sont cuits, poor les 

iiMsiUirr iiiii' r;iiir |ii' lie fr.ijif.' i n parfumée à la vanille; ployez-le?< '■>! quulri', parez les bouts, 

cuupcz-ies en deux, en formant dea carrer luiq^; dressez-ea une couronne dans uu plat, maiiquea-lea avec on 
appordi à meringue vanlNé; lIsMt la surlbeo au oonteau, déoorea-la aosrt avec de la meringue, dans le genre 
repré?!nnté par le dessin: saupoudrez rcntremets avec du sucn-, pousscz-le à four très-doux, afiu d<! colorer la 
uieringue d'une belle couleur blonde; en aiorUnt lu plat du four, essuy. z-le bteu; emplis:^ le puits avec un nabayon 
an madère trèa-renne. Invoyea à part UM saudère de ce même sabaron. 

ivn. — Ptuipeq^iit» à la Boyala. 

Cuisez 'i douzaines de panmquots (*. tt* 1V76); en les sortant de la po^le, étalez-les «ur an pMbodi muqucKB 
la moitié aveo de la iMafipaM à la vanille, l'antre moitié avec de la marmelade d'abricota. CoHoa our le centre 
d*un plat nn croAton de poln ooupé de forme bombée, frit, bien épongé et masqué avec de la frangipane; sur 
i;e croiUon dressez les pannequfi-, < ti li > rijluiit >\i\- Iduic la largeur, mai* en ayant soin d uli'-nn'i* ceuj 
masqués & la marmelade avec ceux masqu&t à la frangipane ; ces pannequets doivent former un dûme régulier; 
mertncnea celui-ci avec de la meringue Italienne à la vanille; déeorea-lfl «i comt, tenei le plat k I* bonobe du 
four doux {M iir -'-i-bn- ta m.Tfngue sans la colorer. AvMit d'oavojer reolfomels. oroe* le dAne avec delà geMe de 

gronellles coupée ou poussée- au toi ju t. 

1980. — Pannequets glacés à la purée de marrons. 

Cuises une trentaine de pannequets en procédant comme il est dit au n* 1976; étalez-ics à mesure sur une 
plaque pbnr lea parer, les masquer avec une légère couefae de purée de marrooa an maraaquln, k« plier en carrés 
ioqgi; ranges^ies sur une plaque, les uns i côté des autres, saupondres-les avec du sucre Ûa, gtaoei-lea à la aal^ 
nwndra; dresses-les en buisson sur un plat. Envoyés à pwt un sabayon au maras^juin. 

1981. — Dampfnoailles (dampfnndeln) à l'AUemande. 

Proportion* : 500 gram. de farine, iOO gram. de beurre fondu, 3 cuillerées 4 bouche de sucre vanillé, 3 «eufs 
ratiera, 9 jauaee, d/i de verre de lait, S onlliertea i boncbe de crème, un grain de «el, M gram. do levure. — 
n. U 
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DéUyex ia levure avec le lait tiède, paasex le liquide au tamis; avec la moitié de la farine, faites un levain lé^er dans 
«ne terrio«; t«nex-l« à couvert à tenpéralan douce; quand II e»l ievA an double de son volume. Incorporel l« 

ii'^iaiil lu farini-, les uîof«. If sucre, le beurre fondu, ainsi que quelques* cuillerées de crime; ten- / lu |ià1o un 
peu feriui!; couvre* ia terrine, tenez-la dans un lieu cliaud; faites revenir la p&te au doublii de ma volume, 
raiif iraei-la alors sur I» table farioée pour la diviser en bandes épaisses de S eentiat. ; coupes ces bandes iransver^ 
italeoient, de façon ik obtenir des carrte; roulez ces carnl'* pour les fonnflr en petites boul»^, powz-les à mt'sar»* 
i^ur le fond d'une plaque i diun])fnoulUes on l<* fond d'un large sautoir beurré, mais & petite distance les unes des 
autres; falies-les lever à température douce. Quand la pâte a augmenté de volume, qu'elle est élastique au toucher, 
arroses les dampfoouilies avec un peu de lait tiède sucré vanillé; posez le muloir sur feu, faites partir le liquide en 
ébnlUtlon, oonvrea la sautoir le plus hermétiquement possible pour le pousser à Ibur chaud: Il faut observer de ne 
découvrir -^.ititoir avant <)ue len dair,prnouilli-s soienr ,'i - r; il r.mt pour cela au moin- \'> tniiit.ii. -. Quand la 
pile est ralTeriuie, nioelleuite, et le liquide évaporé, deucticz le.s damprnouilles du sautoir avec une palette pour les 
draaser en buisson sur un plat; sanpoudres-les avec dn sucre vulltâ, tenes-los pendant quelques* minutes à la 
booche du four; «mat» hi Ibad du plat avec une crëne aoglalao i la vanille. Envoyés Je surplus de la sauce danx 
une saucière. 

1982. PioTiteroles au chocolat. 

Couches à la pocbe, aur une plaque, 3 douzaines du petits choux ronds, gru:s comme des demi-uolx, dorez-le^, 
culses-les, eu les tenant un pen secs; quand Ils sont à moitié reflroidt.<i, fbnrr«»-les, h Talde d'un oomet, avec une 

crème frangipane à la vanille: dress»'z-les en buisson sur uti plat, dont !<• fond est masqué avec une couche de 
frangipane ; poussez le plat à la bouche du four. Quand lut: proûti: rôles sont liiuu chaudes, masquez-les avec une 
sau4 e chaude au chocolat, & la vanille, at^t-i réduite pour napper les profttoroles d'bne cotmlie brlUanto. BntojrM 
séparément une «auoe au chocolat simple ou à la crème. 

1983. — Miqali * ringlifM (iBiiu»-ylM). 

l'rnjxiriuiiK ,'i«0 gram. de raisins de (ioriiitîh', animi de Smynie, & i 6 pomni' -. vu* L-i .irn - - il" 

rognons de kenf, 400 gnim. de lilels de Ineuf rOtia, \ioa grain, «k-- langu*! écarlate, une denii-boiiti'ilh^ de cognac, autaui 
de madère; 3Wcnm.de bonne cassonade, le zerte d\ine orange et d*(m citron, une noix die muscade, une culllerét^ 
de poudre de gingembre, — (coupez en petits dés les viandes et les pommes, hachez trés-fln la graisse, dêpostez-les 
ensemble dans une terrine, arrosez-lis avec le cou'uac et le madère; ajoutez le citron, les raisins, la cassonade, le:» 
vf»\x» hachés, le gingenilir»-, lu muscade •■n |>oudi-<'. Mèb'x bien c<;« éléments, reofonn«a-les dans un bocal «n griï», 
tenez celui-ci dan» un lieu frai», pour l'y lalatter pendant t & tO jours. 

Volet la méthode pour préparer les roispab i avec do la pâte brl«ée fine, fbncez 9 dontatnes de gros moule» i 
(arleli'll4's ; imiplissez-li's avec de l'appareil, jmie à niveau «les bord*; r iinr / i • Iiii-i i au i- une abaiss<; de pite 
.feuilleté», évidéu au centre avec un coupe-pâle de 1 centim. l/'i de diamètre; soudez cette abaissie avec Je» Iwrd» 
de la tartelelle. dorez-la en deiisust rangez les tartelettes sur une plaque, les unes à edié des autres, pour les pousser 
ifour chaud, le>« caire pen<lani la minutes; quelques secuiules avant de les sortir, saupoudrex-lcs au socro fin. 
faiteii le» glacer de t>elle couleur; retirez-les alors pour les démouler sur plat, 1rs tenir an ebaud. 

Cuis<'z 2!i petites abaissi's, aussi en feuilletage, ayant de 'A à ,'i ei nlini de diamètri", mais lalllées avec un 
coupe-pâte eanoelé; glacez-les également au sucre. — D'autre part, préparez un sirop au punch, avuc du cognac, 
dn rhum et du sucre en pafn. préalablement fmbthé. aln!>i qu'un peu de aeslo; placez ce sirop dans no poékM» 
pour le ehaulf«T. Envoye;rIi' rn ni 'ni'' t. iiips (pie les tartelettes et les petites alwl^ ' -. — \u niriment de servir 
les raispaï», les maiireat d'h6te| doivent les distribuer sur le» «ssietl*», chacune avec un couvercle à côté, pui» 
verser dans le vMe de chaque mtapiâa un peu de sirop, enflammé au moment. On tes présente ainsi aux convives, 
qui peuvent éteindre le fi-u avec l'ahaiss*' en pilt>> s>>rvant d» couvercle an mispafs, Cest ainsi qu*on sort Iss 
mince.ples à la cour de Loudreii et à celle de Priiss*'. 

1964. — Mispals à la Française. 

Mettez dans une terrine GOO gram. de raisins, par moitié de Corinlbe et de Smyrne, triés et iaréa 4 l'eau tiède, 
ainsi qne queiqttes parties de raisins de Naisga, égrenés et hachés; addlttonflei tW gram. tTéeoroes conUtea de 

cédrat et de citron, A pommes crues conpi-es en petits dés, TiOO gram. de n.' i llr- .!>T bteiif passi'-e au tamis, un zesle de 
citron et un d'orange hachés, nne pincée de pondre de gingembre, uu peu de muscade râpée, 4 cuillerée» de sucre 
vanillé, et enfin un grand verre de coirnaç et un p>-iil vcrp- de rhum; faites macérer ces éléments pendant quelques 
heures, liez-les avec quelques cuillerées à bouche de marmelade d'abricots. Avec cet appareil . préparez un gftteau . 
bçonde Pithiviors, «n ftiaant im tfwt sur le centre. Dores la surfine de la pâle, rayez-la pour cuir» te gâteau â 
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fi»ur modér<^; au mompiii de le M.Tvir. iniroduiaei dum l'iniérieur, par la cbeiniuée, quelques cuiUcrée« de punch 
bi«ii chaud. DreMei-le ensuite sur on plat chaud, eatoyei-le aunitM. 

IWB. — Grmrt«4« ans ptehm. 

FoDOBt un moule à pité-ehmdt de forme bwae, avec do te péte t flen; teiK»-lB un ptn épalate; maaque* «ette 

(•ite !i rinti'iii'ur avcr du papier beurré, emplissez le 'tr la cnni^f.idn arrr t|p la furlrn- rnmniun'- pniir Ist cuire 
à blanc. Quand la p&tec.'it à point, retin>x la croustade pour ia viUt^r; uiasqut>z-la alors, uu fond et ttutuur, i>vec une 
jpelMe eoueli(> <lf mamurlade d*; puinnie<i rnduitr», finit- uven uu peu du lait d'amande* Collex la croustade sar 
IIB ptet, «mpllsaex-la avec 3 douzaines de belles moiii/-s de pt^elieacuJtes eo oompote; amMtcelkie-cl avec un sirop 
TBDlilé, réduit k te nappe. Envoyez 4 part une petite pu r^ de pêches étendue me duairopVMlllé»flllle »v«c quelque» 
cuillerées de teit d'iuode. 

Itn. — firwtftaia & U eréma. 

Beurr-'/ un riiri.:l > à plté-cliaud, de forme biR<e, po«i'Z-|e sur un plafond, foncr-z-le av>'i- (i. la pâte à foncer un 
peu ferme: Marrez bien Iv» charoiërets nut^iues intérieurement la p&te avec une coucbi» de niaruiciiule d'abricot»; 
«mpliaiea «lors le tide jusqu'à 1 eentim. «tes tonU avee «n appareil era, préfiaré dans les mêmes proporttais ipw 
la erémt mt Mn-mari* (v. n" 1923), mais seulement avec une culllerd-4; & bouche de fécule. Passez l'appan^II au 
tamis An, venwsï-le dans la croustade, poussez (•<>ll«vcl à four ti-ès-doux pour lui donner 1 heure 1 i de cuisson; 
■•ortez-la ensuite du four, lai!s!<ez-la à peu près refroidir dan» le moule; p«s<>z-la sur un jdat, masquez-la ulor'-. 
en dessus, avec une couche d'appareil i meringue, en moutaot celui-ci eu dOnie; d^oorex-le auMiiAt au coruuu 
Kanpoodres la merfnsae avec du sucre vanillé, teiles'la eolorar d'un beau Uond. En sortant te eronalafe du four, 
•'idevez le moule; «ni< / t>' >l.'i ' t' « ii iimm itiguft, âvec dc te marmelade d'Uirloels poussée an cornet, ainsi qu'avec 
quelques fruitj» coulit» de nijuii 

1987. — Petites croiutades de nouilles à l'ananas. 

Préparez 8 œufs de p&ie i nouille, émiuc«x-t«s, faites blanchir dans du lait pour lus éguutt«r, lis placer dans 
nue casserole, les finir atreo du benrre et du sucre, dont une partie sera parhiné i ronoRet verset llapparall dans 

un sautoir heurrt^, étalez-le fu rniirlie de A 5 centim. d'<'ii.ii nr; |is>ez l'appareil en dessus, couviw-le avec un 
papier beurn-, fuites-le n-froidir avec un poids léger dessus; quand il est bien raffermi, déeoupez-le en petits pains, 
à l'aide d'un coupc-pAte de 3 & ik oeolim. dc> diamètre, en tes trempant i l'eau chaude : il faut une quitutaine de 
pstils pains; aussitdt i|u'ils sont coupés, roulra-lns dons des macarons pulvérisés, trempes-les dans des œufs battus, 
panex-)es à te mte de pain blanehe et n«tebe; égalbea-lm avec la terne dn coutAou: cernez-les avec un cuupe-piti; 
plii< (uni! line le diamètre des croustades. Dix à douze minutes avaiir df -.n vir. [ liiiiiri'/ li ^ <•; mi-t.ulrs a ^'rainle 
friture ueuvc pour leur faire prendre une belle couleur; éguutlez-le» p^iur lii» ouvrir, les vider, les rouler dans du 
sucre à la vaaIUe. les «mpllr avec un salpieo» composé de Truite eonftla et d'aoana* frais, IM «vae un peu de mar- 
melade d'ai)ricots. Mas(|uez l'ouverture d>-s croustades avec un rond d'ananus} drassaf-tes en buisaon sur une 
serviette pliée; envoyez séparéiucut une sauce abricots au curaçao. 

1988. — Beignets de pèches. 

Iletlrez la jjeau et iea noyaux à 7 ou 8 poches bieu mùri^ïs, divi«eï-les en quartier», déposez-les dans une terrine, 
wupoudns-les avec t eullteréesde sucre vanillé, «rroses^les avec un peu de martsquin; Mtes^les macérer pendant 
la minutes, égouttes-le» sur un linge, n)ulez-le$ dans dea macaronii pulv<'-ri«''-s: trempez-les aussitôt, un à un, dans 
un*» pâle i frire, pour les plonfer ft mesure dans te friture chando, mais eu petite quantité à la folsi; quand la pite 
•■>t sechi', d<< iielie couleur, égnutiez-h's sur UU linge, tâupoudrei-les avec du sucre vanillé; drmaei-ies en buisson 
mir une serviettt^ pliée pour les envoyer. 

1989. — Beignets de pommes glacés. 

Pele* â 4 6 pontmes reinette», cou[)es-les en tranches traiiï\ersale» de 6 à 8 raiJlim. d'épaisseur; videz cba(|ue 
tnuwbe sur le centre, A l^ide d'un eoape-pAte, aAn d'en retirer les parties dures du cœur; ooupei diaque tranelie 
avec un eoupe-plie ponr les obtenir uniformes: d<''posez-les dans une terrine, saupouirez-les avec quelques 
cuillerées de sucre fin parfumé 1 l'orange, arrosez-les avec 2 cMiilleréen à buuelie de cotcnac: laissez-les macérer 
jiendant 10 minutes: é)touttez-ies. épongez-h-s sur un liuiçe, tn-mpez-les une à une dans une pile à frire, de 
façon à les envelopper; plonges-les à mesure dans te (Mlure chaude; remues la podle, en plongemit les beiguetH 
afin qu'ils sotent saisis de tons o6tés en même temps, et qu'ils ne s'attaclient pas ensemble: mais fl convient 
d'en mettre peu à te Ibts. — Quand ta péte cet sécliée, de belle cuulear, enlevés lea beignete é récumoire. 
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limUeK'le» wr un Jinge^ ronln-lM 4hu da nieiv. Sa, ilacei-lsi à U adinniHlrie ; dmiei-lM aumitAt en bulMon 
Mir ttiM tenfetle pllée. 

MM. — BiigioU «B poBBM à U DubMM. 

PelcïS à 10 l)onnps pommes reinettes, ne se brisant pasi I» cuisson, cou|>ez-lt;s transversalement, chacune en tniis 
parités égales, suppriroet-ea te c<Bur avec an tabe i coloaoe, faitea-les cuire i moitié dans un «irop léger ; égoutt«*«-ies 
sur tm tanto. Mélea dans un sautotr quelques ctiHleréeii & bftacbe de marmelaitod'febrleols TaalUée, avec «on même 

volumt; il- fii'Ir.- i[r |Miinnn'^; îimriirz cri :ip;\ar'-\] '-ht fi-ii c- I;i -<ilt cnnipli" t.-mrMiI dl^sriuti' l't 

l'appareil sern'': in-minif tljus l'tt|i|iareil ptiur i<:» iiiakxpir^r avi'o uutr cuuciif lé^t^rt', li*^ ranger sur un 

plaCMdt 1^ blre refroidir. Quand lu marmelade e«( rafTenuie, diStacliez les pomme^< de la plaque, raulex-les dana 
d)>« macarons pulrérlsiés, irom|>o2-li <j, uue à une, dau!t de la ptUt! i frin>: pluiiget-laa à grande friture, eo petilit 
quantité * la fois; auasitét que la pite est bien aëcb^-, de belle couleur, égouttex-kf mr QO lin^^, oappea-lea au 
plnéaaoi d'un cAté aenteateot, wne um glaça au rhum; dreaaei-lea «r bwlaaan aur ma aarvlatia pIM». 

IMl. — BtiganU d« point A It Balstp-lmand. 

Cholslflaei une trentaine de petites pofrM de printemps, tournez-les, en laissant adhéivr me partie «te la queue t 

vidi>? li^*; par le opposé, à r;it rî'rni.-- rrt||l.-r i racine, en retirant les partie;, dures du rirtir: an-^tfnt vhl.'. s, 
cuisez-les dan» ua sirop léger, sorte/-|es pour les faire bien (^goutter; épuiigez-cn l'intérieur, empli!îsez-l<>?( avec une 
nannelade d'abricots bien réduite; treinpeS''le8, uih; & une, dans une ptte à frire; ploogei-le» aossilAt à grande 
friture bien propre et cbaude. Quand la piMe est sèche, de belle oonleur, égwitle» les betgneta pour teaaanpoMdrer 
avec du sucre vanillé, les dresser en buisKon sur une «*nrr*M(e pliAe. 

1992. — Beignets de cerises. 

Cboiaisses 3d0 belles cerlaes fraicbe^ bien mar«s, suppriroet-en ie noyau, enfiies-les par 8 ou tO sur de petit*»)* 
brochettes en bols> en tes serrant les unes oontre les autres; trempes-lea dans une pftie i frire, ploo^w-les A frlturo 

bien cliaude, mal» P' u ;\ la r<ii--; <|uand la pâte est bien s/tIi.'. <|r (i. ll ■ r Mii"-'i;i', r_'. 'ijir. / -I' - -.iir un llnce, roulez-lejt 
dan» du »ucre en poudre vanillé; retires les brochettes, di-i-^i^'z It-t U-igut- 1> en buîïsou sur uue «ervieiu- pllée. 

19B8. — Beignet* i» reiii«fl-4U*«il«. 

Sépar>»)?, chacune en denx parties, 25 twInes-Qaude. sopprime^-en les noyaux ; placez, dans le creux de chai|iie 
moitié, une petite boule en pâte d'amande un peu molle: masqiie<-le!< aussitôt avec une léirt'Ti' couche de marme» 
lade de rt'iues-Claude ou d'abricots réduite et tiède; envelopper -les dans des liostles i-amnilies entre 2 lln^; 
roules-tes dans des macarons pulvérisés; trempec-ies eusuite dans une pâte à frire, pour les plonger dans une 
fHtufe chaude et iteuve; quand la pite est sèche, de belle couleur, égoultet les lielgDeta aer uo linge, aanpoudres-les 

avec du sucre vunillé, dressez-les en lui:- nti '■iir itne M-rvielte, envoyez>lea aUMltM. — On peut Opérer alOSl aVPC 
du» reiu«»-Claudi> cuuAltJc», mais préalablenieul ramuUies â l'eau ti^de. 

iSM. — Boignett d'abricot* confit*. 

Ijv.-? a r- au tli'de 30 moitiés d'.ibric<iis confit-, uvi /, 1, -. plarez-les dans une terrine, arros4'z-|es avi-c 
«juelfjues euillt u rs de kirsch, failes-his macérer peiiUaiii ijULlijiu's minutes, égoultez-leii sur une serviette, livm- 
pez-les, une â une, dans une pâle à Mte^ plongez-les à mesure dans la fi*lture cbaudc; quand la plie est afeche, 
• de belle couleur, égouties les beigoeta, aanpoudrac-les avec du sucre vanillé, dre»ee»-)e« ea bniaaoo aur une 
aervietie pliés. ' 

1995. — Beiguets d auauaa a i liiijjijritrice. 

Pares à vif un moyeu anauas cru, coupez lea> biiairii en traiiclies transversales; vides ce» traocbe:^ sur le milieu 
ave« us coupe-pMdi, déposea-les dan» une terrine, aaupoudraa-les «tree qediiiM» cuillerées de ancre pour les lUra 
macérer pendant un quart d'heure; quelques minutes avant de servir, égouttez-les sur un linge pour diviser chaque 
tranche en deux parties; masipie* l'une de ces tranches avec une couciie de f>àie de jusiache ou d'amande, un peu 
molle, applique/ sur celle-ci l'autre moitié de la tranche d'anana.s, aliti tl'i'nrermer la pile entre les 2 tranches ; 
trempes-ies alor» dans une p&te A frire, piouges-ies i mcsuru dans la friture chaude et neuve; quand la pAte e«t 
sèche, de belle eeulieiur, égeultaz les beignjta, roulei-lea dans du ancre vanillé, drenaet-lcB eo buisson enr une 
i»rvlelie pliéa. 
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i8M. — BeigneU d« OMiTons. 

PrAptrat 5 i 600 gram. d« p«te é» nirroas A 1* vnaai*. en procédant d'sprto U méthode preMuiio m le 191A; 
éuln-li sur mw. plaque, en eonelM de 1 eeodm. d^aluenr; nuque»-lt «UBltAt «tno oim conebe d* (huigrlpami 
à la vaiiilli'; Uis'HVi: liirri iLTiiiidii- l'appuvil, coupci-lp alors à l'uido d'un coupe-pftle chaud, <J>- forme ronde. 
Appujuz 1 meiiure ces rondi du côté de U crème sur des macarons pulvédséa: trempot-le», im 4 un, dans de la 
pAM àlHn légère poor les plooier A granda IHture; étonUei-lies amUiM qu'ils aont de Mto oottleBr, routai-lea 
dam du raere vanillé, dreaae»4e« «n bnlaaon «tir «ne aenriette pitée. 

1W7. — M|«Att lA f Ma Aa oeinga. 

Pri'parc/ 7 ;i 8oo ;rriiiii. di- patr ci'- t oiiijçs, d'aprii» |j nuMljinfc |ir'--rn'ti' au rl]ii|ii(ri' iIp Tofllfe; étale2-la sur un 
plafond vu coucUo de l'épaisseur de 1 ceatiin.; laJiiMU-la refroidir : elle doit ilr» malléable. Découpea-la en rond* 
wee «n eoope-pAl* de A eenlLn. de dIanAtre; fUtz m ronds rar le «entra «vee un petit tuba A eokNUe, tram* 
pea-les ensuite dan« une pikte à frire, pour le» ptonger A Mtnre bien chaude; quand la pAie aat de belle couleur, 
égonties h.» beignets sur un liugo, nappet-lee avec UM flace au rburo; dreœi-lea en bnlaaoo sur une 
■erviette pllAe. 

1988. — BAigiiAtA dA AndAAA. 

^pliirlii-7 5 à 6 douzaines de prossen fraiws ananas, ina^i)Ui^z-Ii>< uvif niir l-^c^rc fruichc <1» marmelade 
d*atiricoi-<i, roulez-l«»i dans des mararous pulvi^riséis, trempez-les. uua lu une, dam une p&te a frire pour les plonger 

A mesure à grande Mtttre riiaua>' oului 1 la \<iui e«t aAelMi de belle couleur, égontiei lea beigneia aur un Muge, 
roulei-U» dans du ancre vanillé, dreitaes-ie» en buisaoB anr nue serviette pliée. 

iOW. — BAifBAlA d'ATMBAi. 

Coupez 8 Ji 10 orangen chamn»' en six parties, en laissant adhtVer l'^corce; parez alors les chairs à vif, en 
passant li- couteau «^iitrt! la ehair et le blanc de l'éirnrce; supprinicz-en les semences, rang«!z-lus dan» une terrine, 
saupoudrez-lcx avec une poignée de ssucre flu, fuiti'!>-les macérer pendaut 10 minutes; quelques minutes avant de 
senrlr, égouttez-les sur un linge jwur les éponger, les tremper dans une pAte A frire, les plonger A friture bien 
Chaude. Quand la pAte eat aèche, de belle couleur, égouttea lea beigneta. saupoudma^ avec du anere A forange, 
dreaaea-les en buitsen anr une serviette pUée. 

SOM. — lAigiwtA dA oriw» i 1« vahUIa. 

Piv'imirz utu' 1 ff-nir piiti^^irne Â la vanille, un i>rii Iitiit- {\. à l:i ['iii i-îserie); étaicz-la sur ui) plafond, l'ii i rjin.iie 
de I ccniim. d'épaisseur; couvrvs-la avec uu papier beurré, laisseji-la bien refroidir; cliaufli^ lég^reuieal le plafond 
pour renvener rapparell aur la taUe, saupoudrée de penuro ou de hilne; déeoupes-le anaaHAl an rends de 
à A S eentim. avec un coupe-pâte, mais en ayant soin de tremper celui-ci dans l'eau chaude ; farinez légèremeut les 
Ijcignets, trempez-les dans de» teufs battus pour les paner ila mie de pain blanche; appuyez-lus légèrement arec U 
lame d'un couteau, rangez-los imcsur<\ les uns à côté des autres, sur une platjue cuav-nc ^U- papier. Dix minutes 
avant de sentir, plotige»-les A grande friture, mais peu A la fols, pour leur faire prendre une belle oouteur; en les 
sortant, égouttea-les anr un litige, roules-lea dans du sucre vanillé pour lea dreaier amaitAt en bnlaion anr une 
serviette pUée. 

2001. — Beignets de crème, fourrés. 

Prépara un petit appareil do pAte de pommes (v. au cbapitre de l'office) ; quand elle est réduite A point, 
étalez-la sur une plaque «n eouebe de répatiemup d'un demi-centimètre, laiases-la yeAroldlr ; «He doit miter bien 

moelleuse. — D'autre part, étalez sur une j'iaipii'. ujie couche d'appareil de erénie pilisi^ii ! ■ . ' u . hui Ih- ilr iiirine 
épaisseur que la pAte de pomm«s; sur cette couche posez la pite de pommes, appuyez-la légéremeni, de façon A 
coller les S abalasaa; lalaaei bien reft^rfdlr l'Appareil, pour le dlviaeT en carrés longs de A centlm. aur 3 de 
largeur; maM|Ue/. alors les surfaces cxtérii-ures di' la pâte di' pommes avec une mince couche d*' crème: roulez les 
beipii-ts dan» de la panure, (rempez-l>'s dans des ceufs battus pour les paner une »eci)ndu fois; égalisez-les avec lu 
lame d'un couteau, plun jez-les h grande friiun' pour les eoloror A point ; k» égoutter, les nnicr dans du sucre 
vanillé, les dresser en buisson sur une serviette pliée, 

2003. — BaigaatA aottfOéA A l'ottagA. 

Versas S déeil. d*eau dans une casserole, i^outea lOA grani. de beurre, une cuillerée A bonelie de ancra en 
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fioudre, un grain d*' y>oM-z la ca^ist-roli- sur feu, rclirez-la au nioim-nt où IV-bullilion »o pronoiico; t'ni|iliss<>z 
ilorii \f liqiiid»^ l.i Ijrînc ntVi-ssuiri- pour ubtctiir une \>iii- lis>»<', coiisisiaiiti', liii^n lits-, en procédant comiuf 
pour la pAle 4 cboux (v. la pAtiMarte); quand la pûte est denécliée, retim-la du feu, cbmgez-la dr casserole, 
Incorporel 3 Jaunes et S œufi entiers, matii pen i f>pii« en travaillant fortement la ptte ; elle ne doit pas <^ire trop 

molle; aJoUt4>Z un morceau de beurp' I;i m .irï.' îl'un zeste d'oranpe haché. Pn n v i i yMf .iv- i ur;r' < inh- r j 

bouche, fiules-ia tomber dans la friture, eu la poussant avec le doigt, mats du fdçon & obtenir un morceau 
rood; agitée la poêle «flii qu« i«a baignota n« s^ttaehent paa , oaia qnlja i« colorent d'âne égale nnanoe; 
égotttles-teg aur un linge, roulei^lea dana le avère jiarAitté à ronu^e. dveaaea-lea en IraiaMUi wr nae wrvietite plWe. 

9IN». - Beign«U toMH à l'iUdiaui*. 

Prt'jiai » ih; . il ;i ("■[;,";. r-, en proc/nlant d'ai ''' ' ' ' nn'tlwde prescrite dans rartiele précWent. inuis en le 

tenant un peu plu^ rcriui!; distribue* la pài« en partii;s ^'galcs, de U gnsnear d'une noix, posez à mesure ceis 
pertleaaor la table fiirintfe; roolec'lea de forme ronde: aplattaiea-tea avec la lame dn ooutean, de l'épalaienr 
■ de t fpiuim.: iilDUger-le» dans la fritur»- chaude, mais en ne les laissant ipie le (eiii|w nécessaire pour les roidtr 
superncielleiiii'iit ; éiroullez-l»-» aus'^ildt sur un lin^e, laissez-les bien refroidir, l u cpjart d'heure avant de servir, 
oernei les beignets uu c<Mitre de leur é|Miss4>ur, ]iar une léirt-re incision praMipiiy Uni' aii'inii' avfiC la lame d'un 
petit oonteeu; ploofei-les alor», peu à lu fois, à grande fritunt modérément chaude; au bout «lu quel^^Mea inatanta, 
tes beigneta montent droits comme des (H t Ils ptiAs; agiiet la Mture, aNn de l«« cuire d'égale ooulettr : égouttei'lea 
sur un lin^c, ntul'v-li-' dan" du sucre vanillé; prrseic anr chacun d'eux une lane de feléo de pommes OOupée 
ronde, de la larjjcur du bc'ijpiet: dri'ss4>z-les en buisson sur une serviette 

2004. — Beignets de brioche à la crème. 

PretMi une brioche, culte dans un moide à timbale, mai» raasluo; dlvisec-la en lames d'un centlm. et demi 
* d^paisaeur; distribues ces lames en ronds avec un coupe-pâie de t ft 5 centlm. de diamètre. Il en (lut 9 doosafoeo. 

Rangiez ces ronds sur un plat cn'ux, imbibez-les avec de la crème an);laise à la vunilU-, éjrouttez-les sur un (aiiiî-: 
trempec-lea ensuiUi un à ud dans une pàle à frire, plonges-liia i friture chaude. Quand la pite est de bulle couleur, 
égontte* lee belgneto snr an linge, roulei-les daoa dn sucra vanillé, dreanx^les en hvitaon aur une aarvlatte idlée. 

MQS. — Bdigneti i tt Ompldn* «ax anuuides. 

Frênes (M gram. de pttede brioche pen bennfo, }er6ti tit rompue; abalscs-la au ranlMU sur la table faHnée, 

en uli.iis'- il'- t'iVpaisseur de 3 à à millim.; distribue*- l.i i ii nmds avec un cou|M--pdt': il' ■ i i iir m. dr ili^jn' ii i ; il en 
faut une quamutaine. Frênes la moitié de ces rondii, dorez-eu les bords i l'aide du pinceau; garui&st^-j: le centre 
avec une petite partie de frangipane auk amandes, à la vanille; à mesure que ces ronds sont gamEa, couvm-fcM, 
chacun avec nn des ronds ré>eni^>, ru ti^s aii|iii5'aiit sur h-s Ixinls pour I»-' ••niiflrT enseml>le; coupez alors les 
2 abaisses avec le niéuie coupe-fi.;! -. .ilm d'. « r les beignets, en soudant purfaileiuent CCS almiss<"s; rangez à 
mesure les beignets sur un lin^^- fariin'. a ili-ijuce de 'i ceutim. les uns des auir<>s; ten«S>lee h température douce 
pour faire lever la pilte pendant une d«uii-faeun». Quand elle est molle au toucher, prenex les beignets avec 
ménagement, pour lo» plon|(<>r un A un dans de la ft^lture an beurre, mtis modérément chaude; airltet continuellement 
la poiMe. Quand Ii-^ ln ii-iists sont cuits, de belle couleur, i^toutlez-les sur un linge, nias<|uez-les avec une glace 
culte, au lait d'aïuaudi», mais l^re ; Uism-ie» égoutlur sur une grille pendant quelques seconde», dm$ez-ies eu 
huliaon «nr une serviette pliée. 

aoOS. — Belfpiett d* canaral à la PolomiM (poMiki}. 

Prsportioiu : éM giurn. de Cutne, 10» gnun. de ancre. SO» gmn. d'amandes pllées, g jaunes d'mnr, 1 verre de 

l;»It, 35 cram. de levure, IGtt gram. de beurre, zesle de citron haché, fleurs; de muscade, un graiu de sel. — Tamisez 
lit iijiuc dans une terrine, tenes-la à l'étuve pendant 20 minutes, faites tiédir le lait, et avec celui-ci délayez la 
levure, passez la solution au tamis; faîtes un vide dans le centre de la farine, daus ce vide placez le sel, les Jaunes 
d'mufi le sucre; Incorpores les teub avec la (àrlne, en mêlant peu à peu la levure délayée; taiim prendre du corps 
i la pikte autant que passible; elle doit avoir la consistance d'une ptte i brioche. En dernier lieu, ajoutei le beurre, 
I'-' ;iiiiainl->s pihVs, ainsi c|ue le zesle Icu lii'. fli-urs de muscidc. Couvrez la terrine .i\rr un linge, placez-la ù 
U;n]p(!: rature douce pour (tûm revenir lu pâte; quand celle-ci est arrivée au double de »on volume, rompeî-la sur le 
tour IMoé, ftdtes-la lever de nouveau, dlvieea-la en deus pariiaa, abalsaot (shacuoc d'elles en ababae de A mlUlm. 
d'épaisseur ; couchez alors, à l'aide il'une cuiller à café ou la poche, à !» ceiilim. de dislance et sur toute la surface 
de l'une des abaisses, de» petit* las de iiiannelade d'abricots réduite, irè&'Con:iJiitatUu; mouillej! les iotervallej) au 
pinoenn; po»e> 1» aecond» abalaae sur eelle>«i, de façon i la eonvrir eompléiemeat. Avec le revers d'Un oonpe-pftie. 
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appuyez l'abaisse sup^Ticurc aflii de serrer la coulîtun: sur le ceatro; coupez -Icn alors avec un coupc*)i&Ue, ayant 
S oentfm. d« dtamètret nuigei à mesura l«s beignets sur an linge fkriné, en les renversant sur «ne planehe; 

coin ri'7-li*s- av<>f tiii Uni;.' l'ir.-r ini avrc tiii papier, t<'il»>i-li!S à tcmp^ralurt' ilniit'f jti'«]ii':\ ce rpii» lu pjf «.-oit 
d<H<'iiu<' molle et lli^xitjilt! uu tiiurlK i . l'it ncif txlon Itr.s U'i^uelii avec prtWuliuii, et ploiigt-z-lcx & fçruiid(> friture [uis 
trop chaude; cuI^cx-Ihm, i-n les agiiani, ju<u|u'à oo qu'il* aoknit suoinu t l'intérieur c-i de belle cottlearfoneée: 
tfgouttec-lea aumitOI. trempex-loa vivemoot dans une glaos au puacii, cuite ou prùpurue a cru vnc da «wre W 
pMdre, mtls légère; nngei-Ies à mesure sur uncgrllle di*oliloe,pour «fUre égoutter I» glace, passez^es mm aeooodit 
à ht bouehe du four, dnasea-les en butasoii «nir une serviette pUée ; envoyés séparément nne wnce abrleoti. 

2007. — Beignets à la Tarsovienne (Naleniski). 

t^uiaei une trentaine de petits paunequeta au i^ucre; éliUei-les à mesure sur un plafood pour les pareri le» 
masquer avec nne eoutlie de manneliKiede peiresi mAléeavee un petit salpioon d'anenae ; pleyes^les en carrés lenga, 

pres!<«z-«n les deux tfxtrriiH ullu de bleu eurenner la niurmelade, trempez-les dans des (sufo huttu-s pour les paner, 
le» faire dire de bidlc couleur, le» rouler dans le itucre vanillé, les dresser en buissuu sur ««Tvietlu pliée. 

90M. — Beignet* de ris & la crème. 

Cntseï S i Mo grain, de riz avec du lait et un biton de vaaille; sucrez-le en dernier lieu; quand l'tBpparell eut 

à , iiiiMr/ If aw un iiiurciMU ii> bfiii r. l [M-^rz-le ensuite au tamis, (" ij à l,i fiii^. nmi- vivement, itans le faire 
refroidir. Déposiez la purè<; dan.s un«: ca^serule, cliaulTez-l», en la travaillaot avec une cuiller ; tgoules U cuillerées à 
bouche de sucre vanillé, lies-tn avec quelques Jaunss d'aniff étales auaillAt l'apperell sur 9 feuilles de pépier 
beurré^'s, en couches minces de forne carrée. Masques aus»liùt unn de ces oouebes avec une crème frangipane aux 
amandes et ù la vanille, mais bien Nerrée. Manquez cette abaisse avec l'autre, en la renversant, i l'aide du papier, de 
façon À les coller ensemble. Laissez bien refroidir l'appareil pour le divis<T en ronds ou en forme de carrés longs; 
routes ceux-ci dans de ta poudre tle macarons, trempez-ies daus des «eufs battus pour les paner et les faire frire de 
belle ennleur ; dreaBBi4es en butswn e« «b covronnes sur une serviette pitte. 

3009. — l«lBa«u d« ptebet «oz >BnB.4iM. 

Divises, chacune en deux parties, 6 à'it bonnes pêches; snpprtma-en les noyaux et la peau; empifasoz le vtde 

lai'i'ii^ pnr le noyau avec un morceau de pile d'umande i la Nanille, molle; / ilnr- !• - jitM ln>^ ,'i I';iM.' du 

pinceau, avec une léirére couche de murnie|a<le tiède, mais sernV; roulez-les à nu >u: r ijJii^ U« s lu^t^tivus puHél tsé». 
trempez-les aussitôt dans une plie i frire pour les plon^^-r & grande friture, mais en petite rpianlité A la fois (pour 

les fritures de fruits en général, il est bon de frire dans 2 poêles). Aussitôt les beignets égonttés; nappez-les au 
pinoera ifee un peu de glace enile ou crue« mi lait d'amande et eu marasquin ; draases-les à nwsure sur uns 
smietlB pilée« pour les envoyer. 

ano. — Beign* i la d*OTU«nt. 

iir; virr.' it demi de bonne crème, 10 jaunes, 'i cru fs entiers, i|u<'Ii|iii - < ullleréesà bouche de sucnr vauillé, 
préftarez un appareil de créu».- uu baiu-nuirie. Quand il est passé, faltes-lc poclier dans des moules & dariole, pas 
teut i lut pleins. QaaoA l'appareil est f^oid, vides les petits pains avec une tube à colonne, einpliisscz le vUe avec 
deift marmelade serrée et tiède: démoulei-b's ensuite pour les rouler dans de la poudre de biscuit ou de macarons; 
trempée^ dans des «eufs battus pour le^i paner : faiies-les frire 4 grande friture ; éguuiiez-les, saupoudrez-les avec 
du auere fla, dreasez^es en pyramide sur une serviette pliée. 

SMI. — BiiiglM â la eonlltw*. 

Abaissez ô i 000 gnm, de pUe brisée Une, ou des rognures de feuilletaire, en un carré uilnce mais régulier ; 
parez droit celui-ci, ranges sur sa Rorface, & distance voulue, de petites boules de marmelade d'abricots, ferme; 
hnuiectez h pftte, pour former Im rissoles, en proci'daui «l'après la même méthode ()ue pour les rissoles grasses ; 
quand elles sont coupées, appuyez les bords de la pâte avec les doijîts. afln d'en diminuer l'épaisseur; coupez de 
nouveau les rUsoles avec le même coupe-pâte, pour les égaliser et bien aouder le p&te ; trcmpez-lcs alors dans des 
œufe battus pour les paner à le mie de pain, les plonger A grande rriture* les faire Drlre de belle ecmlenr, les rouler 
dans du sucre nnillA, Isa dremer en bulmon sur une serviette pliée, . 

Mi. — HinolM i l'Ansiaiaa. 

Moulez 7 ix 8^0 eram. ili' pl'p fim' (ff ml-feuilletase, n'itiii^r^-hi mince, en forme de carn'; sur cette abaisse 
coupez une quaranuioe de ronds avee un coup<!-p4tc de 5 c-tithn. de diamètre; prenez alors la moitié de ces ronds, 
ImmectoD-lea «ar lee bords, à l'aide d'an plneeeu. gamisiws-ee te centre avee une petfte couche d'iappwrell à nispefs, 
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nais ans viande; couvrai la premièn! abaisse en même temps que l'appar<^ll, avec les ronds réservés, en ies 
appufuit tout antonr, de flîcon ft souder pwMtenMnt Um i rond»; appvyu le* bord», «Aa d» dlvlnaer en 

mfime temps l'épaluseiir de U pâU'; co«ipp7 rlf iionvran Ir-» n<>!ntr's avec li' mAme roupf-pîff, afin rff» «^ira!i'"'r S 
mesura quVDi's sont coupées; ranKex-lex aUtr.s t.nr un linge fariné, plonges-lcs 1 grande friture pour les cuire de 
iM'Ile couleur, lc« égoutter, les rouler dan» du sucre Br à la vanille, les dnenreo iNlisMW sur UM aervlelle pUéa. 
Envoyés séparément une sauoe abricots an madère. 

1019. — GrotiMttM d« ris A rwaag*. 

BIanr|i;>s>>7 A grande eau fiM ^'rrim. f!s riz; failes-le cuire avrr du laif, en le tenant rnnsistant; quand il e^t à 
jiwiiii <.'t Mjc, iiiéle/-!e av»îC nu murcrau de lii-urn- fin, 1 i-uiili-rées il« sucre à l'oranjçe. H a lu jaunes d'ceuf ; leoe/ 
l'appareil un peu rerme, tinlswz-lc en incorporaut 100 );raui. d'écorces d'oran(C<! contit»*», hu;!»^, alDSlqu^tn pea 
de crème foueilte; étali»-le sur un plafond twurré, en coucites de l'épaisseur d'un demi-cenUn.| eoufret-le »vee 
du papier iMorré, laisset-le bten refhildir. — Quelques heures aprta, dlstrlltnet l'kpper^l en ronds, à l*afde d'un 
coupc-pite; trcmp>'J;-Ii'> iIuik lif- a-ufs t>attUH pour les |i;i[i'-c'; ''iruli--i-/ unssiicût avec l.i I^id'- il'iiii riuKr.iu. 
Queiqura moments avant de .«ervir, plongez-les & grande friture cbaudc ; quand les croquette» M>nt de belle couleur, 
égeuttea-lM, roules-le* dan* du sucre parfnné A l'onnKe, dfMBC»-les en boisaoïi enr une aerrlette pllèe; envoya 
sé]karèmeot «ne suiclère de sauce abricots à la vaaille. 

MA* — Gr«qMtt«i dt Birraiw i U Tulllt. 

Pn^neï '> à fjoo f:ram. de purée de marrons sucrée, vanillée, un peu con^ilKtante: (iniivsez-la avec un morceau de 
beurre Au, 8 lo jaunes d'uuf ; laisses refroidir l'appareil, line demi-heure avant de servir, distribuez cet appareil 
en petites parties d'une égale grossenr, posei-les sur lu table fkrinée, roulei-les d'abord en boncboa; «ptatlsses 
avec la lanir ri'uri i iiul> ati pour leur fInnnT la forme méplate; trempez-les aussiiAt dM< ili -, iniN laMu^i pnur les 
pttoer, les pluuger à grande friture chaude; quand les croquettes sont de belle couleur, éijouitez-lex sur un linge, 
essuyez-les bien, masqueirleB avre UM gltoe culte à I» vanlUes tenatpiss qoeUincs nlnutea A ht bouche du towt; 
diuasea-les en tauinon sur une serviette pUée. 

nu. — CrovMitiM d* ponttM it tam à It vmillu. 

Faites cuire, au four ou sou» le» cendres chaudes, une quiiizain*! de (çross»>s pommes de terri; farineuses : 
retires-en toutes les parties féculeuses pour les passer au tamis. Déposes dans une casserole SM gram. de cette 
purée, fncorporex, fc l'aide iTune cuiller, aoe gnm. de beurre, IM gram. <le sucre en partie vanllK. un grain de sel. 

8 à to jatjtS'"^ dVi ur. Dii Isex cet appareil rti puriii-^ égales de la grosseur d'une noix, roulez-les <;n bouclions sur la 
table farinve, irt-mpc^-lcs dans des œufs battus pour les paner, ploiiir>'z-les ensuite à friture chaude pour faire 
prendre aux croquettes une belle couleur; égoutiez-lcs, roulez-les rl.ui- du ucre vanillé, dreflom les en bMiasen sur 
une aervletle pliée; envoyés àpart uo eonpotier de crème fouettée, parfumée A la vanille. 



ENTREMETS FROIDS. 



MIS. aaMoa d'srtsii tt fraMfc — Les sauces d'entremeu froids ae composent ordinairement de crèmes coites, 
de crèmes rcvettées, de purées de frulla et de sirops froids. Les purées de fhilu frais, méléee wee du ancre fla et 
bien refroidies sur glace, sont surtout très-estinèes. Toutes ces prAperatlons se trouvant d^à décrites, nous mus 

borii'Tun? à les mentionner. ^ 

tei7. GsMdtBM d'sDiNmto tnU». — liss garnitures d'entremets froids se composent le plus souvent de petits 
ittteanx, de frutia eoaflls eu en eompote, mais quelquefois crus, shnples ou glacés, et enlin» d'appareilB frulda, de 

^•l'K^f'S bavarois ou de blaii(--iiiai)h'<'i', itmuli'^ ou roupi''^ r'n petits détails; ilfrtttdonner ftmegantturCU 

(Ir- fornii's mi)^nonncs ; les garuituriis irojj «i.il'jni-ilrs mjuI Uc mauvais goût. 

Mia. Craetoo* rA—éi, paw ganitafs d'wBtwMt*. — Prépares un demi-litre de gelée rose, le même volume de 
bianC'BMger, un peu tante. tocrasMa sur ^aee un uMule carré on à tlnbale^ faltea prendra les appanlla, «oiiebe 
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jmr couclie, de mi^me épaisseur, en altenianl Ifs nuances; r|uaiid le moule é»t plein, l'appareil bien rafTiTini, 
«lémoulex le pjiin sur une sj-rviette pour le eimperde haut en l)a> en irancbes de I oentini. dVpaisscur; di»irll>ue7 
relles-cl en croiltons in'auirulaires ou eu carré*. — On obtient ('■gaiement de jolis croûton* en forme ronde et de 
deux noaacca, en procédant aiasi : faites prendre dao» de petit» moules & dariule un appareil de blanc-manger ; 
qmad tl est bien f^nne, erensex l'appareil. àTalde d'un tnbe i eolofuie.dc motlU moin* hUffitt que le diamètre des 

iiiotrli's; fmpfi--.-/ le \h\i^ iu i',- nn :iiiii.it-i !1 .iii rlp ■ciil.ii fnl!.': laissez-le rairerinir surplace: <ti-mAttlex ensuite les 
jieîils paiHK pimr les cc)H|iur Iransvei salement eti U'anclies. D'ajues celte niéihode, ou peut prejiarer des croiltoiis 
fil ft«»lée di- 'i nuance» : il suffit d'avoir ftoin <jue le!> arômes des gel<''<^'i ne m; neutralisent pas. et que les couleur^ 
«oient bien tranchée», distinctes.— Comme variété, on peut aussi emplir <le petits mouk>!> & darioleavec delà ffelfe 
rose et da blano-maneer, pris «ép«rém«nt anr glace, puis coupés en |>eiit< dé» régtillors; on coBle «lor» de iacel'p 
ilquido «t IboMe dm* lea moalcfl, on laliaa niliannir I^ppareil mr glaos. 

9019. H4tcl«u pour eatr«mctf fteîdi. — Les brochettes pour liàlelels d'entremets ssont composées: avec une 
simple lame en méul pointue des deni bouts, & laquelle oa adapte, i l'un «tes tiouts, des ornements en pastillage. 
On garnit ordinairement les hfttetets d'enlfemels avec des froits conflta de ttnraco et d'espèce variées. On peut 

i-iieore cfunposer des liAteleis avec de la pelée ('mir-, prist- dans des caisse-' A IkTiI *<■. Ir- m'iiif - iiur- pour enln'-i's 
froldest, uiu»raoia!i grandes i en ce eau iiiôiui.', il convi4-ut dc> ^uir le^i bruclieites av<>c de» rruif<i, aliu d'vu mieux 
faire renorlir la mnire, 

MW. Oms M ann A'srt n a iat » ft a l ii. — Ua pompons, aigrettes, flenn ou sultanes en sncre lUé,soBt an fond i«a 
oruenienis les plus distingués des entremets fhilds. Les petits si^ets en posyilige« tels que lea coupes et les vases, 

s'y adaptent aussi fort bien. 

9M1. Soeles et foodi de plat d'cnurme u froids. — • Un lie s<^rt les entremets ««r sOelt! qu'alors qu'ils sont de»Uiié« 
i aller sur table; en ce cas même, ils doivent être dressés sur d'-s fomU dO plat, OU directement sur plat; aiaisalora 
celui-ci doit être posé sur le aocie. afio de pouvoir l'enlever facilement et passer l'entremets aux convives, sans 
dénmfnr la symétrie de la table, ni «'«xpomr ft dos accidents. Pour Im bniToiv, on pont dren^r directement les 
eiirpiîi.'t- -iir mi( If. mais on le.s drcf-r -'iMltrient sur des t.iiiiiMxnv- uii ih - IimuI- m l.i'N ili' Torme basse, maisqtiés 
en pastillage de couleur claire, burdé-s en bluac, dans le genre représeuté au dessin u" 250; pour plus de facilité à 
les passer, on dresM) encore lea enliemeia sur des fonds en sucre sculpté ou fonds en bols bordés; liessentM o^stde 
concilier l'élégance avec la M^ireié. en donnant & ci» onementa un cncliet qui les dlatlnsue de eeux des entrées. 

ÎWM. Soelm ea |l*cc naturelle pour entremet* froidt. — Le dessin n 'y>^ représiente un socle en pla'"'' iKi'uri lIr : 
pour ce genre il convient d'avoir des mouleii à sucle en élain, formés en deux utt pliuieurs piâccs, mai» bien fermés ; 
on les emplit mvee de remi naturelle nu colorée, dans laquelle on fait dlmomlre n pou dUua; on firappe dors Jea 

moules avec de la p'ace salik-, fortement salpéirée, pour l- s luiss4<r jus4|u'irequele liquide soit COUgèlé. On démoule 

«•nsutte les pièces pour les assembliT, en les collant avec du sei pulvérisé. 

9013. MonUnU poar «ntreoicte nMwItt. — O's montants sont cumpos('>s avec une abaiiane ronde, eo bois, ayant 
une colonne txo ou mobile sur son contra; Tune et llautre sont masquées en pastlllaiie; l'abaisse peut être bordée 
avec me bordare pleine ou i jour, mais en pasiillape. Ces montants conviennent pour les entremets moulés dans 
des moules & oyitndrp; Il faut seulement observer <|ue cette colonne ne ne trouve pas pins large ipje le cyllodK du 
moule, ni plus haut que le moule même; quand l'entreniei.s est démoulé, on ttM' sur le sommet de cette colonne un 
lii^t en pastillage, une aigrette en «ucre filé ou en glace rojrale. une petite corbeille de fruil« glacés, ou un Joli 
hitelci, selon la nature de l'entromels. 

MM. HMdM ûb fM i. — ffttpfitr on ehêmhtr un moul4>, r'est lui fiiire prendre tout atitour et au fond une 

couche de pelée plus ou moins iiiinc4', maisd'iitie ép.iisseur éeale sur toutes les surfaces; on procède à cette opération 
d'après lea différentes métiiodes que nous allon» décrire. — Coupes un rond de papier bl^nc et fort, ayant i à 
a oentim. de plus que le diamèlie du moule, ciseleie-l» léf^èrement anlour, enduises les bords du papier avec une 
mince couche de t ' iii' i -. placez le rond de iKipirr --in- l'uin ■ rflii ■• lu n 'iiili'. i^ii appuyant les Ixinls ciselés contre les 
parois extérieuri'>, nUu de l<-s coller: tenez le moule â lVtuve|K>ii<»aiit io lumute». aiiti de sécher le ivpèiv; incrust/>.ï 
ensuite le moule sur de la place pih-e, arrivant Jusqu'à la hauteur des bords. .Mors, avec la lame d'un petit couteau, 
oemea le papier fermant remboucbure. pour enlever sur la surface on rond arrivant Jusqu'à t centim. de« borda, 
de façon riu'll ne reste plus au tour Intérieur du moule qu'une ntmple bande de papier; quand le moule est bien saisi 
par I" friii.l, w rsc;; clans le vide un erand verre de R<>lée liqiiiiii'. niui> froide; enlevé/ aussitôt le moule avec un 
linge, appuyi^z-le sur le c4té contre une couche de glace pilé*;, pour U- router Jusqu'à ce qu'une cuucbe «uQlsante 
de ieUe soit attachée contre les parois. Cela iUt, incrustes de nouveau le moule sur «lace pour ledécorar ou l'emplir 
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avec l^pareii qui lui est ûeaUaù. — On peut chemiser les moules sans le papier, mais alors ou s'expose à pArdrt! 
beaucoup d« ntVm. On GhemiK les petite moules à darlole, en lesemplisnot d'abort jusqu*i hauteur dm borda avur 

la K»"'»'*". < ' ' " 1 <1l>r*0''ani bli^n d'aplomb sur un plafor.i! ! ■ ii\ empli avec de la>;lacf pili"' ; T) ,\ fi iiiinuti-s apriM 
que ieM uiùuli'ts sont iar glace, on reiiver^ les moules pour vidiT la gulée; iU duivt^ut aiors èlni chuiuiaés avec mut 
conehe dont l^pAiSMUr dépend du temps qiw 1m moulas sont rasiés sur In glacet quand ils m sont pas «Mes ebO' 
misés, on les emplit d» nouveau pour tes ft^por dAvnnto^i. 

M9S. Crème fouetté* Ckantillx . — I,a chantilly nVst aiitrf clioso (pu- d>' la cri'tin^ (loiiMc. ami'iu'i- à consistance, 
rendue mouâ:«euse parle travail du fouet et l'action de l'air. 1^ cr^me qu'on \i»ui l'otuiUer doit être double, di^ 
premltov qualité ; elle doit être frïtchOt mais avant de la ftraetter, il fiint la tenir sur gleee pendant plusieurs benreH; 
rf n'ost nu'ù ci'tt'' conditiiin i|U*<'ll<' nmiissc et ilcvii'nt 1i'?it<\ o» la foucliant. l'diir la foui'itcr, mi la htv dans uni- 
lassiuo Plantée et ili-poM-i- au-ssi sur glace, en la (l.'canlanl ; ou lu fouette alor> tout duuefinenl uvet- un fond fti 
osier. Jusqu'à œ qu'elle sVit arrivée au degré nouIu tli> romilstance. Si on éprouvait de la p'Mn'- faire ptendn- la 
crème, on pourrait ia fnélanger nvee on» petite pincée de gomme «dnsMte pulvérisée, nuis si la crème est dan» 
lest eondttîons voulues, cette addition est superOuf*. 

9tM. ClariiîmlioD im tw de frait*, fomr mtrciMU. — l/-* Mics de citron, d'orange, de framboi^j» et de 
graaetllcs sont eaux qu'an elorMe I« phia ordtawirement. — DéciiErex quelques feuilles de papier gris, peu collé; 
liiltoMe tremper rcmi tMdo Jttsquik ec i|n'il soît Ijii'n ramolli; broye/.-le alor^, en 1*' déchirant on te harhiuit pour 
le convertir en pète. Lavez-le, en le chanpi'ant d'enu, ju-<pi'ii ce fpi'd ncsalisM' plu* ccile-ci; à ce point, étah'Z-le en 
etiuchi's sur un petit tamis lut-n propre ; hiis^ez-|t- é^outter, placez le tamis d'aplon)!) sur une terrine vernie; vrse/ 
peu à peu le suc tics fruits sur la papier; ^joutes quelque» brio» de zeste d'orange ou de citron; reverses le suc 
sur le tamis Jnsqu'A ce qu'il pa.<nw limpide. tene»4« dans un lien frais. — On filtre anoiil le» sues de ihifis & Talde 
d'un coriM I i;- ;n|iî>'i' ù îilii'i r. 'I i:.-: !■ rr' 't\ d'un f'titi-.nnn:r en verre ou eu faïence, ipi'on place sur une 

carafe bien propre ; on remet dans le (iltre les premiers jeis jusqu'à ce que le suc pa:»»« liquide. O-ttc optiraliun doit 
au lUre dans na lieu fruls. 

9M9. Bstrartîaa 4* ta mUs êm piadi d« Mm. — Flambez 12 pied» de vtnu, ntissez-les, fendez-les en deux, enletex 

l'os princijia!. r.i.ii--|i s déporpi^r; place/.-les dans une marmite Idou étamé<>, «.•ouvre/-|i'* lar • i ni ;<vec de l'eau 
fraitle, pust-i la Diariniie sur feu, donnez à minutes d'ébulitliou au liquide; ^j;outt(u les> pieds, lav<-x-les à Venu 
froide, ainsi que la marmite; remetlez-les dans celle-ci, en les couvrant de nouveau avec de Teau firoido; fontes 

une Ijouteille de viu blaiie. une poign-'-e di; sucre; faili's bouillir If liipiide, écumez-|e a\ec soin: au premier 
bouillon, reiire2-le, afin qu'il ne fuvie que friji^uuiier, jusqu'à ce que les pied^i i>uicut cuit»; dé^rai»>e2 bien la colUt, 
pasiiesJi à la serviette. 

MW. ftrtvastlMi 4a la eiUs 4a ft a li fcti 4* — Prenez 5 ù 6 kllogr. de couennes fralcbes de porc, 

placez-les dans nii>' inaruiile, l'oiivii-x-les avec di' l'eau froide; posez l;i marmite sur feu, aliii <raiueiii-r le llcpiidi' 
à l'ébullliion ; ri'iiri'jî-le alors, é^toutli')! les eouenues pour les fafraiclilr, les ratisser, les laver, les remettre dans la 
marmite bien propre; mouillez-les i couvert avec de fean lh»id<-, faites jiariir le liquide in éloillition, éeuinej-le; 
au prmnier bouillon, ratlraz-lo sur l'ai^ls du fourneau, pour qu'il ne fasMe que frisjwuacr Jusqu'à oe que lini 
couennes soient eultes. Puttai alara la ofdht au tamis On, dé^raisan-la avec soin, laissei-la bien déposer avant de 
ladarfAer. 

MM. OaïUkaUfoM da la géhrtîw — lIboh>I«i62 de bonne gélatine transparente, san» mauvaLie odeur; failes-h 

tn'tnpiT à l'eau froide pour la ramollir; é^outt -z-Ki, placez-la dans une casserole, m»uillez-la largement ave<' de 
l'eau; posez lu casserole sur feu modéré, tournez le hipiide i la cuiller jusi|u'.l 4-e (|ue la gélatine *«it dissoute, 
rutlrei-bl alors du feu. laissi-z-la à peu près ri'l'roidir. Fouetli'/. 2 ou ;t Idaiics d'(euf, mais st-iilenieut pour li-^ 
monter è moitié ; mélez-lca avec 2 cuillerées d'eau froide, lo jus de 3 clirotts; vcrsaz-les dans l'appareil, posez la 
(aaaerole snr feu. agitez le liquide aveo un fouet pour ramener i l'ébulUtion, en lo Kalsant mousisor; au premier 
bouillon, ii ii -r ' 1. Iinr- ilii H ii -iir ile^ cendres chaudes, couvrez-le, posez (|uel((Ues charbons ardents sur le cou- 
vercle, teu'.-ii-le ainsi pendant un ipiart d'heure, mais i>ans y toucher ui provoquer l'ébuliiliuu; quand U colle esit 
claire, venez-la^ pçu & p«u. dans une wrvietle tendue en Itltre, sur un tabouret renversé, disposé dans un lieu à 
tempértUure douce; recueillex la colle dans un va»e verni, en remctiaiît les premiers Jcte dans le Oltre juaqu'è ce 
qu'elle passa l&npide; couvres alon> la i-ervictte avec une plaque éuiaée, laissez liltrer la colle tout doucement. 

i. On irtiu\r nijjourd'liui, dans la caannvrw, de la ftlatins qui n'a pa» bemin d'être diiHWet il suSit di> la Ht» dinoudpt à 

I Vau (luur l'<;ui|>luy<cr. 




ENTIIBMBTS DE DOUCEOH FROIDS. 



ISS 



MM. OarilteatîMt <b la aoUc aU pauM*. — |ji eoll<> d'> poi^Kon )>'r, par sa iiatiir(>, sap^rlcaiv i tontes Xe» Mln>R 

»-ol|p<«, dans l'apprCt den entrf-m(»N siirr«^s. CV'-t lu s»«ul>- «lu'on doive i'mpli>yi'r dan-» le* bonn'"* cuWnc», «dm 
r''fiarder au prix, car li's ri'"-iiliats «.ont trop pri'«.-i*Mi% potir les niarchuiid<>r. — Coiipi-z par petits murci'aax 
IM gnm. de culte de poisson, lav4»-|k à iVau froide, place2-li» dans une caaMsrote ukx m litn d*eau, le jus d'un 
ritron, nne pIntiAe de sneret fliii««t inrtir Is liquide ra AlHillItloa sur feu très-doux, en io lonrmuit laouillcr; 

rftirfz-h- t'iiMill»' sur rm--'.' lu friirti an pour fairi' d'''pouiJI''r lu collo tout douci'iiiriit jusipi'à ce (picllc suit 
«'oniptctiMHcnt div^out'-, iiiai" en ajaiit soiii de IcounitT', ()a.ssez-la alors 4 la ^'rvktlu pour la clariritir au 
bÎMie d'muf. , 

Mtl. daiinsa i î w i la «olI» i» pM* <b Mao. — Culset les pieds de veiu, en procédant d'après la tn6tltod« 

(Ir' Titi' ail n" 20'J7: <piand la colli' <".I p.T''-«'- . M- n d/'piïiis.^A', prcn«'z-<"n la r|uanlii<'' vriuluf pour oinplir aii\ iriil* 
ipart!- un incuilc dVntn'in'-H. — Fou'-tti'z "J «ni :; ii';irics ilVruf, a miMlit- siMiIcmcnl, mt-lcz-li-s avec iiii (Imiil-vcrre 
dVall froid)-, !<• jus tli- 2 <-itr«i)s, vorw/ rm api lur - 1; i illc; \in>ft In cïis<utoI<' sur fi n. nui. tii'»; tivi'm<-nt 

rtpptnU jusqu'à ce qu'il arrive à rébullltiou. Au pretiik-r bouillon, retires la casserait) hors du fi^u, convrei-la, 
posât un peu de cendres chatidi^s ot quelqn<^s ebarbons ardents sur le oonTfrcle, tmex-la almil sans AbulHlfon: au 
Imut de 20 miiiu(<>^, l'itnpun-n- U • l'appuri-ll iiioiiti' it la surfari', la t 'H- ^- trouve claii i': ^t. m / il.,r< l'appareil 
avpc une grande cuiller, versez-le tout doucenieul dans une cbauissi- ou sur une iserviette mouilKi-, disputée en 
lllti-e sur l«9 A cuins d'un tabouret renvend : la colle doit tomber dans «n v«m verni bien ^prvi rentattes ie.< 
pri'nui'i-s Jets jus<pi';\ r e rpi'r-lie pas-e limpide. — On pr>ut clariflcr la «olls de «HieniiM d^pT^ Cette méthode. 
Avaut d'employer eeiie colle, on la suerr- uvee <lu sirop elarifl<^. 
» 

tÊM. CtanSeatloa de la osUe «ne le luer*. — (Qu'elle soit de gt^latine, de piedK du Veau ou de couennes, la coUe 
doit étf« disaoaie, aoals k peu près nmlde. — Mesnret un moule dVntreiData de eoHe, feraei-la dans une cnmefole, 

■mcrez-Ia h point avec du Miere en pain, dissous & l'eau froide; godtez l'appareil, essayes «a consUtance imr );1are, 
util) de le ivctifier, suivant ses be-soins et remploi auquel il est r^wrv.'^; ipiand H etf dan* les conditions voulneo. 
iiii''lez-|e avec 3 OU 'i blancs d'fpuf fouettés !i moitié avec quelques cuillerées d'eau fiMide. le jus de 3 OU 4 citrons: 
poses la casserole «ur feu vif, Iravaitlex rappan^il avec le fouet jas<|u'a ce qu'il soit bien mousseux et que le 
premier bouillon se développe; retires ausstiM la casserole du feu, oouvree-la; places quelques charbons sur le 
couvercle, afin de faire mouler INeuf sur la surface; quaud la p<'|<Ve e>t clain-, pa^sfz-la à travers une chausse ou 
une serviette dis[H).sée en liltr«-, eu la faisant tomber dans un vase verni. — On peut aussi clarilicr la colle sucrée, 
en remplaçant fe.s blancs par des jaunes ou des leufs entiers; dan» le premier cm. Il faut fouetter l'appareil .sur 
tm vif; au premier bouilloo* additionnes te jus d'uu citron pour le verser immédiatement sur la servletin. Dans )« 
Mwood «asi quand l'appareil «si fouetté, «n couvre la casserole, «n la ntire sur le c6té pour tenir le liquide 
frémimut pendant quelques minutes. * 



2033. - Mi9 ft rprange. 

Pour un moule d'entremets de grandeur ordinaire, pr<>iiez 50 i 60 pram. tb' colle de )i .i--iin nu réquival<-nt de 
);élatlne (tOO gnoi.) clariliée d'aprè» l'une des métiiudes pre)«crlles; quand elle est puss>'-e, n-froidie, additiouuei 
du sirop darMé, ainsi que le jus de 7 A $ oranges, lltrd; nuancez la gelée avec un peu de uocbenlllo darlMe pour 
lui donner une teinte roinV. F.!«sayex sa consistance dans un petit moule à tartelette, en la faisant refhjldir sttr 
«lace; rectilli-z-la uu bi-soin. Quand la pelée est .i point, verwjî-l» dans nn monle h Rclée, préalabletnent incrusté* 
sur place et l»ien d'apbmib; couvrr'z i<î moule, laisse)! raffennlr la ireN^- petidani une lieun- au moins; quand elle 
est prise, relires Io moule de la glace, ircmpez-le vivement à l'eau cliaude, essujrez-le, reuversez-le immédiate meqt 
sur m plat; poses oeiaNsl sur glace, bien d'aplomb^ afln de Mre prendn: la gelée au itond du plat; garniasex 
reslmmats vm des quartiers d'orange à in geûe, coupés par le nilien, dressés debout contre la gelée. 

1034. — Méa êmk InunlMiMd. 

Écrasez queb|Ur'S poiffU'-i - ili' ft imboises bien frai' h. -- : j. t. /-[i -■ Hirun tamis piuir i n I \fr.i!r»' le suc, m/ilez-lç 

avec le jus de 2 orange» et de 1 citron, flitres awtsitOt l'appaa-il au papier mAché (v. n* 2fK26;, dépusex-le dans une 
terrine en porcelaine, nélex-le avec M gram. de colle de poisson, ou l'équivalent dn gélatiae elarMée, AFolde. 

i. InenHHr as oMute sw gitce MgnUlo le ptaotr iiiea dluploori» «sr ose «sueh» de (laM pTMs, ItsMirtr «falesHM swe de ta 
l(lMSa aififaatà fso pria a hauuaréa msiils, aind biin 4 l'satériawqas des» le «yliadie, slly «n a un. 
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mêlés avec l« airop Déceasain>, également froid; oastjwt m eoii»i»lati<-i- <ian!« un petit moule pour lu ri>ctiiler m 
besoin. Une henrs avant de aerrlr, Incravtez un moule ft gelée dans de U kIu<-i> pflée, enlottrez-l«' jii^(|u'à la hauteur 
U«'s l>t>r<js, |Misp^-lc Ilifii d'upluml»; cinilfi au fond du niuiilf iiin' «.•oitch»^ de si'li'-<' Ui.- 2 à 3 (•«•nllni. dV-paisscur; 
aussitôt qu'elle «si & moitié priw, «iiKtriiHiex mir m nurface de petit» groupe» de framboij^es li*Vea, dans un bol, 
'atee de la Relën ml-prlM; couf rez cesi ftamboiscs avee de la gelée, lalttseï-Ut prendre, ponr rerômmeneer Topération, 

en :ilt« rr.ant l;i ••<'\i'— aM'C li'-t fraililjoiM-s; i;iin";'1 !«• iiujuI<> »>st |>l«>in. roiivrcz-Ii'. Iji / !■ "-nr jtlm-i' iusiu'iiu d<'rni<'r 
iiionii'iii; tri>iii|K-z a\on vi^euH-ul le mouk' à l'eau clMUdu, rtuivurmuc-l» sur iiu [ilut Iroid, <'iituur>-z U gvlùv n\fv 
lUM eoaronno de petites bouchée» de dames glacées i la vanille. 

ams. - Oalét Imuttée i l'atritwt 

Préparez un appareil de.get^ à l'oranKe (v. n* MS3): quand idie e8t flpoide, vermi^la dam une batalne 

•'■taniiV, fonrtli'z-la «"ur filacf, »'!! nirlant !<• jus di- 'i oraiiK''»; au-^iiot nu'i'lli; rûniin>>tice & se lii'r, addiiirniut-z, peu 
i peu, quelques cuillerées & boudie de marmelade d'abricuta, élondue av«c un peu de kirscb; veriM» l'appareil dan* 
un uonlc dVntrcmeis Incrusté sur glace. Qaaad la gelée ent prise, démoules'hi sur un plat fl^id, enloiiraE-'la avec 
uns belle couroone do moitiés d'abrleois, cuits comme pour compote. 

3096. — a«l4« awi flTRiiM. 

Di^Iuisit; dallas uiif ti-rriiic. A à {|00 ^ran. d<» fraises bien ll^lches; mouill<v-lfs av<>c à 5 di-cii. de sirop vanillé 
A 80 degré», mais froid; couvrez la tcirioe avec du papier, poset-la smp (lace, labiae* Inluser le sirop pondant 
S heures. Paiwez «noutte ce sirop au tamis An, mêlez-le avec le Jus d'une oranfs et de 3 citrons, flltrpi-t^M 

*-n«-iiibli' au [lapiiT niii lii'; mi>l>'/ à riiiru.sion la vul<'ur d>' fin (rrain. d>' coll>- claridiji-; opi-rcz !<• ini'laiifco ; cs^ayi'z 
la «jouiiiiitaucc du l'apparuil dans un p^lit moule; a'it (M k point, vcrsK2-eu UD<i couche au fond d'un moule 
incrusté «nr glaew : laisses prendre la gelée A moitié; sur cette couche .semez alors, san* symétrie, des fralw-K 

rpliiclit-L-M. couM-f; frujls avec uni; coucIh' de Rrloi'; continuer :'i emplir le moule, en alternant la iri'lée 

avec II s friiiscs. Au niunieui do servir, rtmiTwz IVoilruaicts sur un piai friùd, «utuun.'i-li' avec un« courouue de 
pelitea tartelettes aux fraises. 

IQSÏ. — Mie raz plehei. 

Pelez s'A 6 pèches mdres, émincet-les, déposez.les dans tm vase vemt, arroses-les avec A- A A décll. de sirop 

vanilk^ à Sr» deprés, tièdn: rouvr. ;' ! ■ vase, laissez Infuser les fruits p<>ndant 2 lieures dans un lieu frais; pasm'z 
«•u»uitc l'iufu^itiu au tamis, ntèli / la avec le ju:^ de 2 oran^» t*i de 3 citron:*, aiu»l que quelques brius de xesle; 
fl]tn»le an papier; additionnez alors la valeur de M gram. de colle clarlllée; opénex le méiangs, «ss^nz la 
ooniilstance de la geléi>, fafles-la prendre par couches dani! un monle inermé sur giaec, «a alleroaiU ehaqtie 
couche avec des quartiers de pécbcs cm». Quand la !»-l<V c^t (iris*-, dresctts-la sur an platftvill, 

2038. — Gelée au sac de quatre imita. 

Exprimes le Jnsde quelques poignéi»» de framboisna, de fintlsos, de grosoilics, de cerises; mélcz-le avec celui 
de i oranges et d*Qn citron, additionnez queh|uos parties dnaaste; flltrez le liquide au papier. Quand le snc est 

clair. ni<^|ez-|e avec la valeur de 60 prain. de colle clarifiée et le »irop nécessaire; passez l'appareil au tamis, 
essayu-le sur glace, fait««-le prendre dans uu muule iucruMé «ur glace. Quand la gelée eut prise, trempt» le moule 
A l'eau chandn, esaujrec-le, lenwnei la gelée sur nu plat tnM ou sur mi montant pour entremet*; en ce cas, ornes 
lA eotonne avec une aigrette en saere lilé. 

son. — OdAe aux grutdas. 

Écrasez les içrai us de 4 grenades Ijien nii'in'., mt^lez le suc avec celui de 2 oranp^ et de 2 citr iii'i; aimit. / 
quelques brins do ziette; Aitrei lo liquide au papier; addilioiiuiu lu valeur de 60 gram. de voile clarifiée, aitiiii que 
le sirop dariflé néoesaatr»; «asayw la eomdstanee de fappareil dans un petit monte; quand II est dans les wnditiORs 

voulue,», faites-le prendre par couches dans uti nicili' hirru-'i' ^iir :-b^-e. en mêlant queltjuos grains de grenades 
bien rouges. Uuit lieuru apr^, ircmpia le moule à i eau cliaude, es>uyei!-le, reuversez-le pour démoulur la j^elée; 
eaionrez ee|le-el avec iio« eonronoe de petites génoises au naturel. 
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SMO. — Oeli* M Mil» mutcBt. 

MMpz h d^fil. de ju» de raivii inii-i-4t avec ivliil lii- 2 oraiiir^rs <u dn 2 cilrons, filtre7.-l(>s cnHcmblo au papier; 
addilionnex à ce aue la valeur il» 60 grikm. dti coM clariflée «i 1«) sirop nécessaire; passes l'appan^il au Uoils ta, 
fdtes-le prendre par eooeliM dus m BOule incniBlé sur glace, «o alMmant chaqd» couche avec quelques gniin 

raisin ; drcsv>7 la «relée sur m pbt lirold; gsrabacz-la «voe uno eourooiM dn petits choux gticés M anmel, 

saupuudrési du pi»tacli<!«. 

9041. — Belée * ranaïuw. 

Pan» ft «ir SB ananas bien mdr, dMses-la «n d«ux partf«« sur sa tonsoeor, éminces chaque partie en tranches 

transvprsali'N, di'pOM'z-lM dan» une terrine, arro^cz-ics avec quelques culllen?''^ di" si-op froid. Hachez 1' -^ pnrrtri^:^ 
(l'iiuanas avee quelque» poiifiuV's de suer»- (In, éteiidez-k-s avec le jus de 0 ()raiij;t;>, t., -lui de 4 ritrons; jiIiIIim rirH / 
un peu de ««sue. Une den)i-ljeun!apr<"i, pxpritnez le suc à travers un llnç<'. niëlez-le avec le sirop d'anatui--. lilirc.'-lcs 
ensemble au papter; additionnes la valeur de 70 gram. de colle clarillée et le sirop nécessaire, goaies la is«lée, 
ewayex-«n une pfstits partie sur glace pour Juger de «i eonstEtanee; fattpa-la prendrR. par coucbi», dans un moale 
incrustr >iir ;;l,ice. en alternant chaqn'- i ■■■n "li? avec une |»arlle des tr.iiii li. - iP^nariLi^ l>[. ii .'ponRi'^es. (Juand Ij tri Ir^' 
est prise, démoulex-la wir un (oud en i^ucre >culpui; entoures la bu.sir de ce Tutid avec deii <|UJirtien» d'oraugtr & la 
gàét. — n est hon d'observur que le suo d'ananas ne doit pas cuire, parce qu'il tend à aiUblIr I» ooMisUuioe de la 
colle, s'il «st cuit. 

2042. — Gelée à la crème de cacao. 

Pr^'parez un appareil de gelée & la colle de poisson ou A la ifélatiiie, clarillée, mal!! sans ar(»nie aucun, avi>e peu 
d'acide et pa.i trop siicn^. Quand la peléi' est pasM'-e, lais^sct-lu refroidir; mèlez-la alors arec la valeur de 2 décil. 
de crème de cacao. Verses ta gelée dans uu moule ouvragé, incrusté «ur glace; faltea-la prendre pour la démouler 
sur un lhad en puMltiB bordft, piéalahlemeat collé sur un plat. 

2043. — Celée de Dantsig. 

Clarifiez 70 pram. de Ixmn*- Kélatlni-, vannr'z-la jns<)u'i cf qu'iMIe soit rroid<% mAInt-la ave*; à (l'-u jn i « 2 dicll. 
d'eau-4ie-vle de Dantzi^ pailletée i W-r. jjmiii'Z It; sirop UiVces<aire; goiltez-la, essayez sa consistance; si elle est ù 
point, faitf«-la prendre à moitié, en la tournant sur giace, sans la troubler; méles-la alors avec *i poignées de filet» 
de ptotieliie coupés tris-Ans; versea-i* dans un moule Incrusté sur glace; une heure ^ràs, reavenes la jielée sur 
un plat froid, entouret-l» avec nae eouroone de petits éclairs aux fraliws. 

3044. — QtUe «n obupisiM. 

Clariliez fiO Rram. de < iill' d'- poisson avec i peu \:rr- l.i iiinitl.' I". :t'i in'.''--s:iir" |ioiir |i' moule <pii 

doit être empierré; quand la gelée c:it claire et passée, mùlcz-ta avec la quauUtti nécoisaire de sirop clarifié, iyoutes 
le jus de X ou 8 onnges et de 9 citrons filtrés, ainsi que 5 ft 6 décdl. de hou ohanpagmi froid; godtei la gtdée. 
pHsayi'z-en une p«'titi' partie sur glace pour juit<'r de son degré de eonsi>îlaiice; pos4-z-la sur place, vannez-la de 
temps en temps avec une cuiller, de façon i la rendre glubulcu^e; <1H quelle commence à m lier, vers<iz-la dann 
un moule & gelée pn-aiablement itic rusté sur glace. Quand la ge)é« «si prise, dAnioulas-ln sur on phtt, ontonre»-l» 
avec une couronne de petits gilteaux secf. 

2045. — Gelée au rhum, 

ClariHes 60 gram. de colle de polisson avec le sucre, l'eau nécessaire, ainsi que le Jus de 3 citrons et d'une orange, 
en procédant diaprés la mMiode prescrite an n* 9039. Quand elle est Ultfée, laisses-ta fc peu près refroMIr: mêles-l» 

;ivi i' la valeur de 2 décil. de hou rlium ; variTW tn r>r)tir npi^rcp Ip mélanK'-, vers<'z-la dan» un immlf iiirrdsté sur place; 
iaissez-la raffermir 4 point pour ladémout>'i- sur un [ti.ii, l.i c it riir :i\if une couronne de petits gâteaux-puncb, glacés. 

2046. Gelée à la Souveraine. 

Chemises un moule à charlotte avee une mince couche dégelée au kirsch, haut d« form<*, incrusté sur place; 
d^corez-le autour et au fond avw des fraises, di! rauiç»Mique et des amandes vertes confites, de façon à former un 
décor voyant, de nuancouf variées ; couvres ce décor avec une mince cbemise de gelée, laisses raffermir celle-ci. 
— U^autre part, cuises un biscuit dans un meule à charlotte de t ccntfan. plus étroit que le moule; paves droit ce 
bisi-nit, viilr^-lc, en luisiuint au rond - î autour 1 centim. d'épaiss^-ur; masquez-t<- .ilnr^ (A'éi li urr riinil r une 
couche de murmuladu d'abricots réduite; posez le biscuit sur le centre du moule incrusui, coulez de la gcli^: froide 
tout autour, alla do eomhtor les «idea, «n soudant le biscuit avee la cftemlae do goUe; laisses le moule sur glaoo 
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jusqu'au monuKit de servir, emplissm aior» U> vfdt^ «lu l>i»cuit «v«c une crème Plombière » la «ouveraiw, en la (lr«fiwnt 
par coueluM ontrcmèlto avec des tranch<>s mincies di> p^fa^K. très-légfrement eaiws au sirop; convrca le dcaanv 

avi>c un roml <li' lihciiit ilu nu^mc dIatiiiL'tt ' . fr- ni|' v iv itn nr I> tiiuiilr ù l'eau cliatidr- pour démouter lâ geld^ 
sur un plat froid, eiitourcjc-iu avec uuti couronui- ii>: i|uuruei> pt-clu' uoppui» k la ijuléc. 

2047. — Oelée au cresson. 

Clariliex 60 gram. de colle de poj.<«ion avec l'eau, le sucre, le ju-s de citron néo<^«a4re$, en procédant d'après la 
méthede prescrite au n* 8032; llltres i^appanii ila eiuuase: — Pllex dam un mortier bien propre «tuelqnes poiiniéf>!> 

de r.'iinii'-- «le cn'SMon ilc fiiiituint; frui<"l)'TiU'iiJ i-it' illi. M. 'ri lni>: nililiritîîiin'Z (|U<'I(|U>"- niifli-i-i'-'-î il'- ;in fr.it.'tn', 
<')ipniiifz-fii le !>uc dans nix^ icrriiic, «n !.• |ir< - aia j uau is un liniic; Hllriîz cv. suc au pajncT, niélM-Ji- àSi'f la 
gelée clariiite et ttoldc; r'ssiypit-cn iitic p<Mit<- jiartir: \i r-*-r. l'appareti dans un fltouie à gelée, Incrusté sur glace; 
qitaad la gelée e»t bicu priitc, démoulci-la sur un plat froid. 

9049. — fidée mutdarine. 

riarift(>2 la val<'nr de t liir<^ dr it> liv i v. u' 2032). Quand ««Ile est froide, mdlex-la avec iiu deini-décll. de «uc 
U tii iugij, autant ilv sur di- citron, mi-W- avec une é^al'' quantité d>? -«iiic df niandarini-, filtr^'î <'ns»'mbl<»; ajoat<»i! le 
zeste de 2 niandarinns, lais-sM infu*>?r rapparcil; 10 minute'' apK-s, iia.-ist!z-)i^ au tamis, <'ssa><^z sa consi^^lance; 
fall«8-le légèrement refroidir atir glace, niélez-te avec quelques cuillerées de pistaches bien vertes et des aaiandws 
lilaaciKs; couples «n filets lrt»>fliia. Incrustez uo moule à gelée aur la glace pilée, «mpliaaea-te tTeo la gelée liée. 
TroiH (|uarts d'hi uri' a|)r>-s, tr(>tni>L'z Ir- niuuli> k Vem chaude, lenTenex la gelée aur un plat, entouici rentremets 
avec uoe garukure de (|UiU°Llers de inanilarlnt-. 

* 

2049. — Gelée à la Macédoine 

Épluchez et dispoMa sc'parC'nicnt >iur une m^Tviulte, en divisaut les espùo-s, uoe quiuzaiue de fraises anatuu*. 
S à A douzaines de fraises de liois, autant de fhuntooises, autaAt de groseilles blanches et rongea, 9 douzaines de 
Iwlle* cerise» sans nuyaiix, i|nel<|ues ijuarliers d'abricots pelés, quelques quarliei-s d'oranre parés 1 vif. — Préparez 
les trois (piarls d'un moule de )ç<*lée un inaras(|uin, en suivant l»>s preseriptlons données au n" 2043: e.ssayez-on une 
petite partie sur jçlaoe pour juger de sa consistance, en obfMTvant de la tenir un peu plus ferme (pte les gelées 
ordiuaires; iaisseit-la reftaldir sans la faire prendre. — Inonistes un moule à gelée sur de la glace pilée; coulez au 
fond une petite conelie de gelée, décoras les cavités du moule avec des Ihiits de différentes nnancest couvrer aussi 
ce décor. avifc uii'- i i/urlir- deiteléo, faites prendre celle-ci ; dn*- a''ir- sur cotte riHirli^ ,].• p. i i--. )n,iii|ui'i-: fruits, 
citacuo d'une nuance difléreote: coiuiolidei-le» avec de la geUV, et aus.siiOt que la .solidité de la couche le permet, 
reoonuneuccx IVpéntlon, en continuant i alterner la gelée et les fruits, jusqn^ ce que le moule soit plein ; les 
plu» gros fruits doivent être réservi'rs pour être placés sur le haut du moule pluttM que dans li- fond, afin d'éviter 
qu'eu démoulant la gelée, ci'lle-ci ne s(' trouve eiitrain>V^ par le poids des fruits. Quatul le moule est plein, laisse» 
raffermir l'appareil; démouli!/ ensuîb- la macédoine sur un fond en sucre taillt^, de f<jrme lias:»-; fixe* sur le 
oentiy de ce fond uoe petite «olonoe en sucre, éigalemeni taillé, de ia hauteur de l'eatremeU; sur celle colonne, 
oolkB une potite coitelUo m paatlllage ou «n nougat, empllo avoe de» IHiila c^aoéa au ewué; «ntoarea le fond «n 
ancre »vec une couronne de petlla gAtonuz. 

SflGO. — GeUa maeédotaia i la ettmt. 

I)i'<'i)rr^ Mil iiiiiiilr ,ï I irrii i.iliî, Uni. avi'C des fruit" v.ii'h'-, r '■'■ni|i \ lu mi-prise; conlez au 

fond du uioulc une couche Uu gelée mi manisquin, a^aut l'épaisseur dv 1 ccntiio.; quiuid cette gelée est prise, 
poaez sur le centre du moule un meuie plus étroit que le premier, «npHaaez-le avec de la glaee plMe; empliaaes le 

vide, entre les 2 mofili-^, avec d« la même gelée; quand cette gelée est itifTiTmi -, enleveJ! la glace d" riKitil»- 
formant cylindre pour U rempl&ucr par de l'eau tiède, afin de l'eulever d'uu iciiit; emplissez aloro lu vidi» qu'a 
laissé le moule, um ' mi'- créBM chauttlly tK>s.|ép>ren)ent ctdlée, inèliS> avee un gros salpicuu d'ananas Mt dO IfUtls 
variés. Masquez la crèniu avec une couelie de gelée. Une heure après, trempez le moule à l'eau chaude, esauyae-le, 
renvunes la maoéMne mr un plat fh>ld, entourez-la avoe de petites tartelettes aux Ihlita. 

2051. — Gelée macédoine à l'orange. 

Avec une cuiller à racine, enlevez quelques cuillerées de petite» boule-s de prures et de pommes ; cuisez-U»s 
séparément dans du sirop, en tenant les pommen l)ien blanches et en rougissant les poires avec un filet de carmin 
d'oOloe, — D'autre part, coupée 3 orange* en quartiers, parat-les A vif, déposeK-Ina sur un linge, fhnenes quelques 
Ihlita demt-ooidha, tels que : oetlses, Picota, relaes-Ctande, aaanaa; dlvtaei ka plus gros ea quartiers ou en 
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EKTBEMETS DE DOUCEUR FROIDS. 



inoltivs. rafralclilvM'z-W A foan tl('d<', rançoz-|*'s sur lu s«>rvii'tti', aînst tfW «JIMI^Ui's prap|ws dt? raïsiiiîf frais. — 
lilcnisU'z sur Klac<> un nionli- à tna<-i''(loitii^ avec- son doiiltli' fond, «•tnpIUse» eeln(-cl avec de la iilucei pili;<' ; <-oulex 
lie la iti-léi» à roranj;!- entre l<'s 2 mnulcs. afin d"<-ni|ilir U> \ki'-. (,M><ind ci-tlo iîl'I<'-i; est prise, rnli^suz lu Kla<'<' du 
double foDd, empILiacs celui-ci avec (te r«an chaude, alla de pourolr le déucbcr d'un trait ; empliasex auwit^t le 
vide que laisse ce double fond avec Ira ftmtts bf«i (ponKés, eu les amnant i mesure avec quelqiiei culNerêes de 
):L-lt-e !i riirangi': <iuaiid • <. .1 ' r | r 'in. laisv ^ raiTiTuiir IVniiviiii.'is pour u- dteouler SU aament 8ur ttneeouâie 

de ^iéu prisie «ir UU plal. Kiiuniri /-!»' avi'c di's (|uarlii'r?i d'oranitc à la Kidrc. 



Cubes une petite plaqno de p&t« nspaiiuioe «bal<«<'-<; très-mincet en Iti mrunt du four, pandaul qu'elle est 
uneoro cbaiirfn, divises-laen «lontant» d#»S e«nttm. d«« lonç anri oentlm. dp 1sr?rp; ronpeie au«if l« mUma nomitiv 

il.' niiiiN lin conpi'-pûti- 'i '2 l ' ii-'wi. '\i> diamèlrc Quand la l'sf l i'.'ii i-rr"i,i,Li.'. rn.i iI'ii;. ; i';:/'- •- "il-- 

uu'Ul, IcN ronds ftics moulanis avfi: lutn couciie de marmelade d'abrico», dja'iirf'TO, légt.Ti'iu»'Jit colli'i-; diVorcjc la 
MirfiH» dea «na «I dea autres avre de pattls diStalb de -fruits verls «t de» amande» blanches t le décor doit être 
uoiforaie. — D'autre part, pr^parpjt un appareil defcelée au kirsch, selon les pr*scrlptl<in« cl avfc li-s soins indinuAs 
plus haut, lals^wt-la rnfroîdir. I^n'-parcz «'•ral<'menf un» hf«ltn macWninr de frni(« varit's, cuii> ou «'rus, suivant li-ur 
nature et suivant lu saison ; dans tous les c^is, «'•cinitto/-les sur un linire pour en «"'ponfîer riiumidité. Incrustez sur 
glace UU moule à cylindre uni, cliemi!ies-le vniièrement avec la gelée; raogei à plat, «ur la fond de ce moule, les 
rond* d<oor#s, en appuyant le décor sur la ehemlM do gelée; drestiea debout le» montants tout autour et contre 
I > |iur>iis du moule, le cOlé décoré éeali'fneni appuyé >;ur la p'Iéi': ninsolut.'/ I -■ mriiir iiits. en coulant au fond du 
luriule une couche de pelée UU kirscli : sur celte couclie. discriljuez une parUi' île !.i :uai-é>doiue do fruit*: couvre/: 
ces fruits avec uni' antre couche de gelée; linisse/ d"' 111 h: ! • moule, en alternant les fruits et la (îelée. (.tuand 
rentremets «m bion raffermi, démoulez-le sur un fond du (>lta, muni d'une petite colwtiM M sucre taillé; sur le 
faut d« cdle-et, Hxot une petite aigrette en suero lilé, cntourei I» nuoédolitt avec d« beaux «raotons de fiiUle à 
l'orange, légèrencnt rougie. 



Incruster, sur «lace un nionle i liml).de, l'heniisez-le avec de la ijeliV A l'oranee, déenn / .-ii fnuil ;urf une 
rosnce d« fruits vané», inasipii'/ celUï rwsaec avuc uu« cuucliâ de (çelùe; quiiud celtu cuuclie est priîM', emplissez 
avec de la glace pilte un autru moule & timbale élamé extérieurement, ^jraat 3 centlm. de moins en lufeur (|uc le 
preu)ii>r; poses-le sur la partie centrale du moule, «n l'hppuyant mir ihm ooocbe de gelée de t centlm. d'épaisseur; 
<pieK)ues înstaolii apn'^s. (riiwï ontre Iw S moulos uno macédoine de fruits variiS. cmim ou confits, mais, dans les 
<leux cas, un |mmi niar<|naiils, liien épontés; ruintez ces fruits |>ar couches, en les couvrant i mesure avec <|e U 
gttléc à l'oraDge; niAt:nair cvUt) iifiliv. Uuuid lu moule e«t ainsi monté, (oui k fait pieiu, iaissea iiion 

ralfennir la gelée. Ouwmilo minutes avant do servir, remplaces la i^taee du petit moule par de l'eau ekaude, afln de 
pouvoir l'enlever d'un trait: eiippliss<>/ je vide <)u'il laisse avei' une tîelêe foUe|l«'t>. l'oranire, nièl<V avec de l'ananas 
mipé; laisMix bien pivttdru cutt4- tjelce, dOuiouk'X l'outr^niet» sur un plal, eiituuro^-le avuc uuu couronne de pedle» 
madeleines glacées au rlum. 



Vers4-z dans une liassine éiamée la valeur d'un inoide de f;e|é4- au citron, lk)Utdo, UU peu moins collée qu'A 
l'ordinaire, maïs bien sucrée; ptwci la iMusioe sur glace, fouetteit tout. diiuccnuHtt l'qipBTelU en additionnant, peu 
ft peu, i ye^rres de Champagne, le jus de 3 ou 4 citrons; aussitôt que l'appareil cmnraenoe & se lier, san^ ètr» trop 

mousseiij,, V- le dans un niouli' • n . incrusté gtir glace, i lii nn au fond avec une cour;:' (I< ^-^ l^' i l.iiro. 
TrolH quarts d'iieuro aprù», démoulez rt'iitreniutij 8ur une coucliu de gelée prlau sur un plal, uniuorcz U: avec une 
cduronne de petites mrleletlcs i l'ananas. 



Incrast<>z sur ghice un moule i cylindre à gros cannelons: au Ibnd de oo moule, conlex une couche de gelée 

auv fi i:-' - l'un beau ros«-; (pi.nid elle ei| priv, coMle/ sur celle-ci une couche de it.'lée fouettée, au marasipiin, i-n 
lui donnant la luému épai.s!9<*ur; alti-rncz «in»i le« uuan<x-s jusqu'à ce quo le moule Miil plein: tenez le moule sur 
gUce jusque en qu« la geléo soit ralTennie à point; au moment de servir, dém«alea<-la sur nn plat DroM. 



Chemises mt moule à dAme avea de la gelée & Porange n>8ée ; empUssea-le, pau i pev« par petKe» eoucbes. 



2052. — Gelée macédoine A la Marécliale. 



9083. — 6eUa nucédoiito t la ftuMe. 



S0B4. — Gelés naoédoine m BunMqmln. 



9056. — G«ifa rabué* 4 la Frauçaise. 



9156. - (MCa niltaD* à l'Orlaatala. 




m Cl ISINK r.LASSIQl K. 

avec de U gvlùc l>liincb«, |iarfunié« m arsie de mandarine, en l'aliernant avec des quanien de mandarine parw 
à vif el des piataclies frilclies. Latitses i« monte sur gtace Jn!«|n*ft ce que la aniée soit priw. An dernlor Bommt, 

di^moulez-la "iir uni' awii'ttf fti rrisînl |i. u im' - du m^mi- <ii,;ni" ( 'i' i\ >- Dmiile. mai* plati-, ■■' i l ;ptant juslu sur 
le centre d'un swle dVutreineio; posi'/, l'assii'tip sur le swlc. nia-iiim-T; lVnlr»'mfiUi avec um^ sultane i grillage en 
«Hicre bUmc, à dAiw, ornée atfc une petlM tigrette en ancra IHé roae «t blMic. — On entrenels alnl ûmtè eat 
destiné à aller sur table. 

2067. — Oaléa A U Knne «a frcntif un. 

Pn'parer la mollît d'un moule d'appan il à pcl^ sans aucun parfum; quand elle e«t bien froide, additionnes 
au liquid»! une <^galr (juantlt*- dr- bon frotitignau ; portt*';r la iwliV. versi-z-la dans un nioulf ouviMct'?, IncrustA «ur 
fjlare plItV «m sali-'; couvn-/ herm(''tii|U<'in('nl li- moule, saupoudrez-If éuMlenicnt avec de la glace sali^-, faites 
frapper ta gelée pendant &0 minutes. Au moment de servir, trempez vivement le moule à l'eau cbaude, «««ojrefpla;, 
ranvenei In gdée aar un plat, entourez-la «Tee une conronne rie petits hlsenlts secs glacés u frontignan. 

2058. — Gelée moscovite à l auanais. (De&siu a" 250.) 

Kpluchez uit |ji-iit iiuana.» cru, bien parfumé; cuUpejE-le eu u-auclie:», fuites infUMïr celle!«-(;i dans G décil. de 
«irop légèrement vanillé; additionnez un peu de aeale, le Jua de S citroni; paaara'le «i taails dans un bol; mélai-le 

alors u\ct; la valeur de ii "lO eram. de colle de poisson clariflée. ajouter 2 verres de vin di' Champagne : la gelée 
doit être moins collér- et un jieu plus sucrée qu'il rordlnalrc ; versez-la dans un moule à cjlitidre, tiuiez-lc ijur 
glace ViiiL-t > Il I minute^ avant de servir, frappi-z le moule au sel, aiiiiiur et en deaMt»; OU dentfer mOoient. 
démoulez U {{elée sur un fond eu pa»ttllagu roté, bofdé en blanc, collé sur un pUt« 

son, — FiDi«n d'oranges i la gelte. 

Choisissi'Z une fiuiii7aine d'oi"anges avec la peau mince, cou[M'Z-les en pi'llts paniers, en l;ii--.uit iiti" uvi^r --iir 
le centre; videz-ieii, iuuis les eiidoituua((er, k l'aide d'une cuiller & racine, plongez-le» à l'eau bouillante pour une 
niottto aeulement. égoutta>-l«a auMliAi pour las plonger à llean froide ; nve« une euillerà léguml!^ eolevei I» peau 
blanche de l'intérieur, adhérente aux zestes, afln i|ue la gelée ne puiittie pas ronlracti-r d'amertume ; rafraîchissez-les, 
égouttej-les, ranpi-z-les d'aplomb sur de la gluoi- pilée; quand ils sont saisis par le froid, cniplisM-z-Jcs avec une gelée 
à l'orange peu collée. iég<Vemeiu nuottcée aveedelacocheniUet latseex-lea ainsi jusqu'à ce que lageléeeûlt prise: 
dresaes-les sur un gradin à 3 étages. 

9M0. — Saprêne dt fraita A la Rnaae. 

IV'par> / iiii" lmhiiIiim- il - fruits confit-, mi -îiiiplenieut cuits au sirop comme puni- r. .leii it.-. i i.n |i-.-.'e 
d'ananas, U'abricols, reiues Qaude, cerises, poires, péclicii, iuigéli(|ue; U;^ fruits cootit;i doivent prcalablctueiil 
ftre lavés ou ramollis ft l'eau tiède; déposca-les dans tin vase, arroeex-lm avec quelques cnilterées à bouche de 
niarawjuiu, tenez-les sur glace pendant une demi -heure. — Incrustez sur glace un moule a charlotte ; quand il est 
bien saisi, égouttez les fruit.s sur un linge ; avec une partie <le ces fruits, préalat>lemetil trempés dans de la gelée 
tni-prise, déeoi-ca le fond elle (ourdu mitule; chemisez ensuite le décor avec une couche d'appareil & blanc-manger. 
i- D'autre part, preilei I» valeur de 15 feuilles de gélatine clsrittée, ou l'équivalent de colle de potoseos verses-Ja 
dans un poêlon froid, m£le«-la avec 5 cullterée« & bouche de cnraçao. auiani de kîmcb, autant de latt dVunande ; 

posez le poêlon sur glace, fouettez l'uppan-il jn- lu'.i ijii'i; ^ .ji i'' :' renient mor:— iix: â ■ ■ iimIuI, m«'lez-le avec 
4 i 5 cuillerées i boucbe de uaruieliulc d'sbricots liquide ; 'i minutes aprùs, joutez le jus de 3 citrousci de 3 oimugeti; 
nAlei alors le restant des fhilts à cet appareil, a|eutec quelques fraises ou llraBbotaes, vorses-le auHniAl dana le 
nioule, faites-l(! frapper pendant une heure ; retirez ce moule, pour «aupoudrer la prlaee avec une poignée de sel, 
le reuictlrc à sa place et le couvrir d'abord avec un rond de |»a]iier. puis avec un sautoir empli avec du la ^aoe 
saUe. Douze à quinze minutes après, enlevez le moule de la glac^, trempeît-le A l'eau chaude, essuye^-le pour ren- 
verser le pain sur un plat froid; entourez-le avec une couronne de tranches d'ananas ouupé<-s d'égaie forme. 

30M. — SiiprliDa au fraises. 

Préparez un p<"Iit appareil île pain il' I'im h'-in-renienl vanillé. — Incrustez sur glace un moule à timitale 
liuilé; au ioihl de ce nioule, fîdlest prendre une couche d'appareil aux fraises, ayant I ceniini. d'épjuoiseur ; 
4tuand cette couche est eonsUtaote, poses sur elle un moule plus étroit que le premier, empli aveo da la glace; 
flxez-U' d'aplomb, pour couler autour le restant d*» l'appareil ; Iaj4.«ez-le bien raffermir. Vingt-cinq mineles 
spré», eiiievKZ le moule formant cylindre, et remplacez le vide qu'il lais>e, avec une macédoine de firuil» composée 
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ENTBBHETS DE MUCBUR FIIOIDS. 



1» 



.ivc dw c|Uarliprs d'oran^^i-, pan'v ù mT, dps rciiu-s-Claudc sans noyaux, d<>s ulit iiTS. (li>^ p.', iic= .ti qîiartii^rs et 
dej iraDCbe« dltuanasi rîiiigi:^ c« hiruU^ )<ar cuu<;be&, va alifriiuni avec- un a|»[iart.'il Ut- pain d'abricots l'orange, 
irëi-légèremeiit coll<5: laissez It- inoulr> encore UM lMDrf> mr nUr.e, àigagoz «^Mvlla l^i|ip«retl du niuule, en 
doontat de Foir d'an oMé ; ranTcnes-le sur m» coyche de gelée, eaiourex-le avee nne gerniiura de bellea 
ivInea-ClMide A moitié cOnfitet. 

2082. — Snprênt d« frniti i la HapoUtaiaa. 

ChemfwT, avM la ftelétt an cilron, une donsalne de petit» moules deriole, incrastes-Ies sur de le Klaer> iiiié'-, 
. iri|iliss.'z-li > r un ;i[>i>;ii-. î| i.i ■ d al ■l ii' 'I- un lait d'antandt-s. Dans rinicrvallc, )ir>'^|>ar<'ï uiin M\f inaci''d<)ini> 
de rrults,conipo«i<-c av(>c de» ({uartiur» d'orungtrs pari.'!> à vif, d(»i péchesnldesabriculaenquiirUerK, des i'eiii««<(^atidB, 
■MOU, onlMO; eea fnilta feavmtMreon partie eiiitset crut, aulfaiil la niimi et les espèces; daDs lesdemcas, 
méleZ'Ies dans une tPrritic, arruvi-z-lt-ie avoc un peu de sirop vajifll^ tri'»« wrré, mAIA avec un peu de inaras<|uiii. 
VInRt minutes avant de servir, rau(i:i-/-li-< par courlie^< dans une petite sorbetit^re >an)!lée au sel. en arrosant elia<|ue 
eou<:he avec quelipies ciilllertVH de bon cliampagiie : laii^'ie? bien frapp<'r res fruits, (jiisej! un petit appaii.-il de 
4éiK»liie Uaiu un moule i bordure plat, uni; qmwi te bUcuil taH froid, giac««-is « l'orao^, dremes-le sur an plat. — 
An noment de servir, preim la macMolaa de fruits avec une cuiller, dressei-la en rocber au centre de la bordure t 
d^oniet les petits poias d'abriooia, dressec-les en couronne sur la bordure. 

20n, — Qtt«rti«ri d*araB0M à la geléa. (Danla a* m.) 

d'mot le dessus de cpiebpies grosses oranses du coté oi'i était la llp: en Tais^int à obacune une ouverture 
circulains de 3 à 3 cenlim. d« diamètre; par cette ouverture vid<u-les des cbair:!, en dégageant celle^^i, peu à peu, à 
l'aide d'une eulller A rsetne; plonpv les 4ci>rces à remi bouillante ponr les retirer atiMltèt, en les Jetant imuiidia- 
tement à l'euti fritiiî '; r tipi-z ensuite la peau blaiiehe adhérente atn -t - : liouebex extérieiiremenf les tissures 
dei oraiij^eii avee un peu de lieurre, powz-les bien d'aplomb sur d»; la pilée, pour les emptir (>ar iMUclies avec 
uns grlte blanelie <-t une gelén roms i l'urange. Quand la gaUe est prise, pare/ droit les oranges du cAté de 
rouvert ure. dlstribueirles en quariien, dresM»*-lea debout sur un gradin k 3 étagns, bordé, diiqM»é dai» le genre 
r^préiuMit^' par le dearia. ' 

2004. — Paia da fraim i la Pariiiaaua. 

Passée i rétamiiie, ilaiis un vise vemf, 7 Ik 8oo gram. de fraises fralchptMnt euelUles, Apluchies; nélecA cette 

imn'i' 70 ^-ruin. de gMalifiO elariliiS-, mais frniilr, ainsi <|ue le sirop VanHli" m'- ■■- ,iiiv pour la sucrtT à point. et enfin 
i>-ju»dc 3 oranges et de S citrouit; vem-z l'appareil dans uu poêlon, tournez-le aur Rlace jus(|u*i ce ipi'il suit 
V isiblement Hé. — DTautn; part, incrustez et dwnbca à la gelée uo moule uni, A orlindrc : quand l'appareil eiit lié 
i point, venes-le dans un moule, laissez-le ralTermir pendant une heure. Au moment de servir, démoules le pain 
«ur un plat dVntremets. croOtoiinex le d< ssus asi-e de petits croi^fons de p*We au marasquin, entoureK-lei sa base, 
avec une couronne de epiarticr* d'orang>'s à la gel<>e. — Pour les pain< de fruiLs rougi's, il co^^ i :h ilr' chemiseries 
moules à la geté« avant de les emplir, afin que Tétain n'ait pas d'action directe sur la couleur du fruit. 

2008. — Ma da ft-andiolMa à la galé*. 

Éerasea 7 ètM gram. de fratnbroiM-s. pa-tsez-les au tamiie dans on vase verni ou en poroelalitei étendes cette 
purée a¥*C 60 (tram, de colle de poisson ou l'éipiivab nt de e<Mat)nc dissoute. elorlAée, mêlée avec du sirop ii 
l'orunfçp, ainsi que le jus de 2 oran(çei« et celai d'un citron ; mais en oliservant (jue cette solution soit c«ir.|ili ti m. nt 
refroidie, quoique liquide; esoayes la consistance de l'appareil sur glace, dau» un petit moule, pour le ixcUliur au 
l)esoln. — Avec de la gelée au eltron, diemIsM un moule A cylindre, uni : d^corecle avec des losanges d^mgéliqtte. 
' Il riirmaiit une couninne contre les poui-tours, iiki- jih ï également le d'> ni avi uir cmirhe de gelée. Quarante 
unauu-^ in ant de servir, liex l'appareil aux frambroise», en le touruant sur glace; qunud il t -st a (Hiint, versc*-lB dans 
> vide du moule, tenez-le sur glace jusquHi ca qu'il soit fafli»nnl. Au moment de servir, démoule/ le pain sur un 
plat froid, crodtoones le dessus avec do la gelée rose; entottrea-ie avec une garniture de poiiu gâteaux. 

2000. — Pain d'abrleaU i llapératrlea. (BaMin a* 24B.) 

f.e.rWT. (]u-'\,]'i'-< linn» aliricnts iinir,, |i-r.',. -.ni- ii,>\.,n\: [..i>- /-ti-- un t-uiiN.; il.'i'nvi-? la pill'-'.' (1,'ULS urje 
t-rrlne vernie, encrez-la avec du sirop ou du sucre vanillé. M<»lei & cette pun^e U v.tleiii de iu à jO giaii*. de 
eniie clarin^e. le j«B d'une orang«, i cuillerée» i bouche de lall d'aaiande: essayez sa consistance. pa.H.s<>j:-la à 
l'étamiae. — IVantre part, incrusiei! <>ur glace nri noule à dAme. Choivissex «m quinsaine d*abricou d'une égale 
arossMir. dhtaB4es, cbaeon en deux psriie»; pe|es-les,cui8es'les trè«-t^rement dans de Teau su«rée,égattltea-h!s, 
tl. 17 
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lalMiex-lea refroiilir pour les ranger sar ud plafond, pcMié d'aplomb sur une couciie de glace, en les appuyant sur le 
cAté bombé; empUsacz alors le creus de chaque moillé d'abricot ai-ec nne petite partie de l'appareil préparé; 

.T,'l'liiiii' 7 sur ct'iui-cl iiii" mniiii'' d'umaïKlo rond"' pI Ijlanclii», i>'ih'z-I<'> nncoiv sur glac-. Quand l'appart'il i-si 
rattcrnii, prenez Ips nioii.i > u ubrR-r)!-', une a wm\ tn>iiip<"7-l<'s liiiiis il'' la siiAi'-i' mi-pris»-. rantfi'z-l<"' i mcsun- rittitn' 
las paroi* du mouh' à itomi', en rouinicnruni par ii' fnuil, i-t l'ii appuvaiit l<> rc'ttr (I4''<'(>r4- >]<'s fruil-^ eoiitr»- l<-s 

parpb; «mpiiiiae« le vide du moule avec rapparcil préparé; uik» Injure aprè», démouiei le pain sur un plat froid, 
pour le garnir. 

2087. — Paio d'abricots 4 la vaiilUe. 

l'répari'z un appareil <li' pain d'abricotS, dans concilions pr> scri(i-s ù l'ariicl.» pivrV-ilcin ; lici-lc sur çlaiK-: 
auHsiiAt qu'il e»t à point, venci-le dans un moule à cylindre, uni, préalal>l> inmi incru»(é «ur glace, cliemisé à Ui 
geléo, et dAcorA avce des dCMit-amandpod'hbrlcoto: laismbicn rafTiTmir l'appan il. Au moment de8nTir,d&DOBiex 

la pain sur un plal rmid, apri's avoir in'nipi- |i' niiiuti- ù rcaii cliuuil'': nuisipn»/: cnNiiiie In pain avec UD appareil de 

blanomauger à la vauiile, pi-u itolU-, iri'-^-|.':.'.T)'!!>»'»i' i:'- «ur -j' i - -. in !.• tf'iirji.-mt la cuiller. 

2068. — Pain d'amandes à la Vilaiu-Quatorse. 

Clie)ut»ez à la ?*•!.■•.>, mais trcs-logèreiiieot, uu muuie à liuibale uni, inrnisii z-le .sur glace; dtkoivz le fond dt' 
oe moule avec de belle»! molilés d'amandes verte» et eonfl^is s masquée cc$ fruiiK »wc une couche de gelée, emplisses 
ensu[t<> le vide du moule avec un appareil de btanc-mansn-r à la Vanille, lié i poioi istir gi»C«, fiai avec quelques 
iMiilIcrocs à Ijiini lii; di- rr^^l»• fiHH'tt«'i'; in.iis pu uyani soin de dresser l'appareil couclie» par couchm, en alternant 
celles-ci, nvsnre tpi'i'llcs sont prises, avec une ciMiciie d"a[<pareil de pjjji <|'al>rirols. i'');alein<-iii lié sur uluct-' au 
moment i tenez le moule sur glace pendant une licurc, renversez k pain sur un plat froid; euioures-te avec un4- 
gamltore de petites gattl^ en cornet, empliâa avec dn la crAmo à la vanillo. 

MB. — ' Pain d* pêelMi an naraïqnîn. 

Clarides dO gram. de colle de poixson avec un peu de «uere, 9 verres d'eau; quand die est pass<io ei (W>ldt>, 

mèlez-b avec une purée crue de pèches; addili«nn>'/ le jus d'une oriiiiLr I 'S'-cil. de marasipiiri et du str iii '.i.iiHlé; 
pa.>«ei: l'appari'il ili l'élaniine, poillex-le, rssaje/-en une |M'lile partie, alisi Ue >'av--iirer ile sa consistance; liez-lc 
ensuite sur ):lace, en le tournant ; vprsex-lc aus>ii<)l dans un moule à cylindre incrusté yur glace. Ifno h^urc aprâs, 
trempes le moule & l'eau chaude, essuyez-le, démoulez le pain sur un plat froid, masquez-le avec on sirop au 
nansquln à 9S degrés, bien refroidi nur glace. 

9070. — Pain d« pédies à la George-Sand. 

Dlvisn par le milieu une dousaloo de bonnes péekes bien milr(>!). supprimes-en la peau et le noyau; divlscx 

charpie partie en 3 ipiartiiT'^, |iare/-|es li'uni-' cpah- jrrosseur, rangez-les sur un lin?;' — Ii rusiez sur (rluce un moule 
& timbale, uni; cheoiisuz-ie avec de la gelée au niarasi{uiD; uiiiplisscz alur;;! le vidu- du luoulc avec Uat «juarlieris de 
ptebes, ea les dressant en conromtes serrées, mais & plat; couvrex-lcs. Juste ft hauteur, avec de ta gelée au 

niarasipiin; laissez i-efiDidir ci-lle irelée; posez sur le centre du moule un autre nutide étaim': de 3 à 1 centim. plus 
élruil que le preuder; ran.i;ez entre les 2 moules |e restant c|es pèclies, eu les dressant eu couronnes; couvres 
à mesure celles-ci avec d<' la pelée au marasipiiu: alternez ainsi les :i i.ii^ a\> l.i l té, jusi|u'à ce <|Ue le *ide soit 
empli. Laisses bien raStirmir la gelée; eqievec le moule formant vyliudi-e, en iH;uiplaç«nt la glace par de l'eau 
chaude; emplfswi le vide avM un sppaivil bavarois aux pèches, trè!)-t^r; tenes encore le moule sur glace pendant 
1 heure. Au ticrnier mnni 'r.iii| ez le ujouli' à l'eau chaude |M)ur renverser I" | .liii -iir ni ■ i nuelie de ^eléc prise 
sur plal; entuurez-le uv<-c une counmne de petites oréuoises alucées, Hu'ilées r. iw.v pistache.^ bacliées. 

2071. — Pain d'ananas aux pistaches, à la Vércn. 

Cbeuiliiez très-légèrement uu moule à cy lindre avec de la gcl'k- au curai^uo, m^lée avec des pi»lacbe« émincée» 
on filets; tenez le moule aorghiee, PartBS un ananas bien mAr, prene»-en le quart pour ie couper en petits dés; 

coupez le reste e» inoiYeaux pour les piler; dépos<>z-les dans une terrine, méle/-|es avec 70 gram. de colle clarifiée; 
additionnez le Jus de 2 oranges et du sirop vanillé, en sullisaute quantité pour sucrer l'appareil; passez-le à 
l'^tamiiie, tournez-le sur glace; ipiand II commence A se lier, ajoutez !e sulpicon d'ananas, vcrsez-le dans |c moule 
chemisé; laissez raflemilr l'appareil. Au moment de servir, trempez le moule à i'esu chaude pour renverser le pain 
sur an plat froid, coioarei-lê avec une couronne de petites bouchées de dame*, glaoAos. 

2072. — Pain de marrons à la vanille. 
Versez dans une terrine la valeur de â ducil. de purée do niarruii», peu sucrée ; éteudez-la avec U déeil, de 
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Kinip vanilli'' ot 6n gram. tli> coll*' il<' poK^r^n clarifi<'p; pa*^'" / rii|>|>:ir<-il Ik IViamiiif. Clicniiw/ tivs-li-çt-mmi-nt un 
moule à cjiliadre av«c de la gelée d'abord, puis avec ua apiureil de bavarois au cliocolai très-brun; ftmpiiwet 
(ensuite le vlde.dn moula arec l^pftrill d« marrooa, 116 à point 5ur «lace. Une hcura aprta, irampca I» mouto A 
IVatt cbMtde, démoul«< le pain sur un plat flrold, entourei-le avec ilos toarron» gtaeés ni eatté. 

3073. — pRln de fraim, marbré. 

(:ii<>inivi'z un moiili' a cj liiulrc avn' il.' la prli-p A roraiiit"', loiii'z-li' <«ir jflaci'. l»n'pai-<-/ si''|iari'Miictit 2 a|i[>arrils. 
l'un de paiu de frainu» bleu f\>ugv , l'autre de biaiic-niaugcr ; failej»-les preodn; :iur glaue dans '2 peiiu moulas 
ft cbarlolte. Quand l^apparcll de ces moules est rair«rml, prenn-lw tour à tour avec une enlller à bouche 
trempéft & l'i'aa chaud»*, pour l4 s ranj-'cr par coui-hr'-î dan*» lo nioul<-, mais ."an" •■yiiK'-ir;»', t'ii iin'laul iiidif- 
f^rfmnii'iit !<■« 2 uppuR-ils; curi>blr'z à incsnrf Ici iiiiciNiirt-i avi>i' <!<> la pi-h'-f à rorancp. llnuido, uiaU bien 
fniklp; pnipli-<i-/ 1.» moule Jusqu'à hautciir d'-i lionls; conl.'z l'in on- df- la jri'l.'.' sur r.ippaivii. (enei le moule sur 
içlar<! pendant 1 heure. Au moment ée servir, tramptu le mouio A Peau chaude pour démouler le patn.sar on plat 
froid, crodlooiiea le dosus avec de la fcMi^. nntoun*Z'le. à ham», avec ono couronne de petits git^aux puncbi 
glacé* au manuquin. 

2074. — Faiu de ii'diââs à U Frauçaise. 

Kpluclicx jt peu près la valeur de 1 kilogr. du rrai»*!». cuupex les plu» ^os«e!i par le luilieu. — i'ri'nuz le$ 
ilfimi-Unlsea avec la pointe d^ine lardoii^, trempca-les dans de la gclâe loUprlM, pour les dresser en courouio au 
fniHl et autour du moule, en le« appli«|usnt paril*» du c<M/> r<>iii:<'. partie du cAté coup£, de façon A fimiu r di s 
eourouncs do 9 nuanro>i. Qnaïut Ipm paroi'» <lu monlf sont iiKi»ipi<'i's, L'mpli»iH>x le vide avec un appareil de palu d»'^ 
i'i'uis>-s, liù i poini. — Ati iiiomi-iit ili' M'i'vir, tr<'mpi'z li- iiimitc à l'eau cbaude pour dimoulor le pain sur un plat 
froid, l'entourer avec de petites irirrinL'ii>'s à la <.-r.'-in<; vanill<- 

2075. ^ Pain d'orange â la Montpensiar. 

Otvisezen quartiers une domaine d'orangea, pares'lea i vif; épépinex-les, rang>'z-lr>^ sur un tamis.— iDcrostes 
Mir glace un moule ik timbale uni, chemiset-le; masques le fond de ce moule avec un<- [lartie dis quartiers d'orange, 

en Ihx dri'N~aii( fii L'OurniiiH - i i 'r>; tiiaM|iii'Z-l<"^ nM'c ili' lu p-li'i' à roi"îilii:<-, lal^-"'i bien ralTrriiur ci lle ifelce ; 
ptacex «ur le ceutrc du ce luouto un autre niuulu plus îHruil de 3 à cejitim., eiupli avee de la glace pilée; entre le 
vide des 3 moules drcsnws une autre couronne de quartiers d'orangie, <>n le* couvrant i mesure avec de la gelie 
aijv fraises; aiis-iiôt jt- iiiiiulf> monté i-l la ço|i''> liii-ii ft-rnu-, rctiroz h' riiouJ.- formaiit cyliiiilrc, rii fi'ni|>laranl la 
(çlaeu par il'- l'oa» rliamli'; <'iiiplis^i'/ alor» lo viilo nu'il laiw- avec un apiiairil bavarois à l'oi-jugc, tvtu /. le muule 
eacore une li< iin- ou doux sur kI >co jus<|ii'à vu que l'appareil aolt raObnul, dtooultn-le ensuite snr un plat froid, 
•utoureB-le à «a Uas» avec de petits gâteaux. 

2076. — Pais da «arlaaa à la HoaUaorami^. 

nf"tirez la <jiioiii' ot lo noyau 1 1 kilo^-r. do oi-ri^'' M itifninroiicy, l'iroulli'j-li-s sur un tuniis, tonoi-los »ur itlaoo. 
lucru^itez «ur glace un inoulo à lindialo uni. do furnio lja«ii''; masipio/ lo r<ui<l di' ce nioulo avec di-> corWos, on |os 
trempant h menuredana de la pM'v nii pri>o, mais ou ayuui soin do plaoor lo ciMo do l'uuvortun- ou dosons; 
niuqueB>lG8 avec une mince coucite do e'-w-<- au kirHcb; laissea prendre celle-ci; poses alors dans le moule un autre 
moule t timbale étAtnà cxtérleuremeut, ay aiii t eentim. de largeur en moins que le premier, empli avec de la içlace 
|iiléo; omplis<oz l<î vidi- ocitro jos 2 rtioulos avoi- le n-siaiK dos i-orj^-^, ou les nioulaiit ou ootironiios rôiruliôros 
oi en les couvrant à niesuru avec de la jfelée au kirM-b; quand le vido ot coraWé et la gelée bien pris»-, culuvex le 
iwllt moule, aprfes avoir ramplaoA la glace par de reau chaude; eropliwiira ta vide quil laisse avce un appareil 
iiavamit aux rraîs<->, lié à point sur glace. Trois quarts iPhouro apr^s, trompez le moule à l'eau chaude, essojei-le, 
reuverst'i le paiu sur un ptat fruid, cfitouroï lo avo.' une :;ariiituro <l ■ potits choux praliné*. 

2077. — Paiu de riz aux fraises. 

Faite» laver lio gram. do bon ri*, égouttea-le pour le mettre dans uiio c is-orolo, lo luouîHi r ;.4rji. iiiLiit avoc de 
l'eau obande, ^joutcxquelquc« jus de citron; cuisea-le à couvert, en coiisorvaut los çruius bion outiors; r:.'(>utto/-Ie« 
déposes-le dans une terrine, arro^z-le avec du sIrOp vantIM; quand 11 est ri rrolili, égouttcc-le sur un Umis. Venei 
dans une p«iito ba-ssine la valoiir de trois «|uarts de verre de sirop i 30 doitivs, parflim4 ant «>»ie«; mWM-tft avi^ 
la vaU'ur do ."10 sram. do oollo do poisson claritii'i'; doposo/ la bassine sur -' .u '. i iiiriu / r,>|i|i:Ln il .i l.i i iiitlrr; 
aussitôt qu'il commence 4 se lii^r, ajoutes le rlx; 3 minutes aprë», rctirez-le de la glaco ; iucorpurcz-lo uvec quoique!! 
culllerâea de prime fonatlfe. — ITautre part, pr^rei un petit appareil de pain de ftalsea, coll6; llei-le sur i^aee 
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en lo tournaul. — lncni«U>z sur ^laci» un inoiili- uni, à cylindr**; au fond une coucha d'appareil au ri/, 

ayaut 2 c*>utim. d'épaisseur; aussitôt qui- wUp couche e^t ralTermio, couinx s»r elle une mince couche d'appareil 
aux fraises, lit^ au moment; Iuiss4>z ralTermlr l'appareil; continuer ainsi d'alterner le* couches de rli cl de fraist>s, 
mis en obaenF4uit que les couches roage« eoleot moim épftiwes que les couche» blaachâ». Qiuiid hi moult «at pUin. 
OMtm-le. Vos demi-heure aprts, trempes-le à Tew ehiudc pour dénouler ta pila sur un plkt fnêà, 

m,- Pain d« rit à U Raine. 

Pn'par»'» un pelil a|i|i;ir>'il .Ir p^nii ili^ vi/. i-nDi-, tini avec de la crirnie ik t:i Chaiililly : lii'Z-li- sur irlaoe, m^len-l'' 
avec une poiguée dt) pistache» coupéeii en petits dés. — lacrusitJK sur glace uti moule à timbale do rorniti haute; 
coulei «1 fond une eonebo dVpparell ra rte, sjint répatoouf 4» 1 à 9 «Min.; quand HapparaQ «$t nflhrmi,.pOM!a 
. Bur cette couch4^ nn moule, également à charlotte, mais plus Atrolt que le premier, tjtami^ à l'extérieur; emph^Ot'te 
avec de la glace pilée; coulez alnr», dan;) le vide fourni pur lex 3 moules, le restant de l'appareil au riz. AussilAt 
que cet appareil est bien pris, enlevez laf^luee du petit moule pour la remplacer par de re4tu ti6de, afin de pouvoir 
le déUcber. — O'autro part, prépwvt m peUt appareil de pain de pommes i la Reioe, légèrement collé ; liec-le sur 
Riaea, oa le tonmant, raMn-le av«e nn aalplcon d'ananas cru; veraei-le ausafUt dans le vtde du arrand moule à 
cbarlotti'. in.- hi-nn' ;i[iri"-. frcinin^/' li' nimilp' A 1''Mii i Ii.'iuil-', essuyez-le, pour démouler li- pain ■•ni' un plat frolil; 
entourez-le ik sa liasM? avec une couronne de moines d'aijhcois tr^s-lésérement cuit», nappés au sirop réduit. 

2079. — Pain de rit i l'Impératrice. 

Huilez légèrement un notile à dôme de forme haute, avec de l'huile d'aaundes douces ; incrustea-le sur glat-e, 
tencK-le i couvert. Pr^rra un appareil de pain de ris à -la cr^e, d^spi^i le procédé décrit dans rarlld» 

précédent; quand il -■■■t li.'- -\ir nLn r, \ .■i-sr;-ii' il.ni-. iiii nioiile jusqu'à HHii:i'' <li- -■a Iiaii(<-ur: pUin'/ aii-*>it<'it sur le 
centre de cet appareil un mttv moule ix dOme, étaroé des deux cOtéisntais de '2 ceutim. plus étroit que le premier, 
empli de glaoe; p«se>-l« sur lo centre du ris. qui remonte alml Jnaqu'av bord dn grand moule; laiSBea raSbrmtr 
l'appareil pendant une demi-heur''; f nî''\.>7 i nsiriri' le iimutn formant cylindre à l'aide de l'eau chaude; emplis^w-z li- 
vide qu'il laisse avec un appareil de ijuiu d'abricots à la vanille, peu collé. Trois quart» d'heure après, preoei le 
-moule avec un linge. e5»uye2-le bien, dégagez te palo du moirie, en donnant de falr dTnn cftté; renirersea-lB anr un 
plat froM. arroaez-le avec un sirop vanillé. 

9080. ~ FciB diirii t la Prtecam. 

Cuisez 300 gnm, di> riz, eu procédant d'après ta méthode décrite au u" 2077; égonites-le SUT 00 tamis* laisaca^le 
refroidir. I>écor<'z, au fond et autour, avec des fruits couflLs variés et de nuanee» diverses, un aiottlei timbale uni; 
fjiemisez-le avec de la gelée parfuniéi» 1 la liqueur de noyau. — Vers«»z dans une bassine un petit appaivil de blanc- 
nanKer, touroez-lo sur ghMX; aussitôt qu'il commence i ae lier, méiez-le peu à peu avec le riz préparé; 3 Biauteii 
après, ajoutez no petit salplcon d'ananas, incorpomc aussltét h Papparvil sOM ménie TOlume de crème Ibnettée, 
vers<>z-le dans le riioijl>-: mwc hi nv apr''-^. Iivinp.v. .'-Inl.i ! à l'eau rhaude, démOUlec ta pain sur un plat IMd, 
' ftfit4Mires-le avec une couronne de quurtii i'^ ir irêii»;»' rulMii^^s à la gelée. 

2081. — Pain de ris à l'ananaa. 

CtariAes 60 gram. de coUe de poisson avec 3 verres d'eau, sucre et Jua de citron; déposes daos un poéloii 
< cuillerées I bonebe de marmelade d'abrleots. délayes celle-ci. peu 1 peu, avec le Jns de A oranges, additionnes 

.■milite la gelée, peu & la fuis; fnurti.v LV-n'im-ut l'appareil sur glace, ^.iri- rain' mousser; quand il rr>mmfn''<- 
à se lier, raéiez-lt>, i la cuiller, avec 250 gram. de ri* cuit i la crème, parfumé i l'orange et froid, ainsi qu'un 
oalpteott d'ananas; tra*alU«'le encore quelques minutes, wnev'le dans «m moule à dOme nappé avec de la gelée, 
sablé avec des pistaches hachées, incrusté sur place ; laissez bien raffermir l'appareil. Au Bomont de servir, trempée 
le moule & l'eau chaude, démoulez le pain sur un phtt frolrl, entourez-le avec une Gouninoe de traochos damoaSt 

2082. Pain rubané. 

On peut préparer des pains rubanés,aveG tous les appareil de pains de fruli*; il « agit simplement de combiner 
iaa nuanoea de cm appareils de laile aorte qn^ila produisant un Joli elTel. mais surtout que l'arôme dea frotta qtil les 
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(.■oninô^.-nt ne forme pu'- rnrirpa«te. Nous donni'mn-; -Ifnplcmenc un '-pri^lnifn di- ri'tt<- -•.'•ri'- it'ciurcini'U. qui peut 
être très-varié. — l'rcnn» 3 |»Hiit!i appartMls de friiit-», par pcirtions l'paie», composé-i d uii appareil de pain de fral.ses, 
eoJlé à poiat, de pain d'OnuiKCs, tU- pain ûc pisluclui-i; di^puscz-lcs i-liucun dans un petit puélon !x rond roiiil. — 

Inerwriei mte (tao» un bouI« à c>iindra, uni; quand U e»t bien frmppA, venca au fond an« wucbe de pain de 
ftaffibolsM IM au moment sur glaoe, ayant répalsaaur de 9 centfm.: lalmef-le légèrement raffermir; coûtez alors sur 

cen.' cuii' Iii' iiiin couclu" de pain d'or»ii(ç<'-<, •'::-iI''iiiciit lii'' ■cur .'l.n'i': .i [(■■iin' ;^[>;^.l|•.•^l . -t il iMlfcruii. iiia-(|ni'/-|(> 
avec un appareil de pain de pi»t«ctu», au-ssi lié sur glsc<'. Achevé/ d'emplir Iv moule, en alternant Ich nuance», 
mal» m «baomai qn» l'épaisseur des eoucbea soit i%al& l'ne beuro après, trempes le moule i Vtuà dunide po«r 
renverser le pnla sur un plat froid. 

2083. — CriBM fr«af«iM «ox •mtaâtm. 

Faites Iwuillir [pu trois quarts d'un liirn de lait avec un hiton de ranille cmipé; «ucres-le, laisses-le reUfoidlr 
à moitié, maisi à couvert. Une heure apr^s, broycx 1*2 jaunes d'(eur dans une i4-rrinc, étendes-les peu i peu avec te 
Un iiifii"-, pasisez l'appareil au lainis djius uni! cusserule; tournez-le sur feu modéré pour le lier à l'égal d'une 
crème anglaise; en le raliraut du feu, ajoutes à l'appareil 300 gram. d'amaodflti pilées avec uo peu de crème 
froides nones-le Jusqu'à on gn*ll soit refkwMf, pasaes-le au tamis Un, dans une bassine étamfe; additionnes 
fio çram. de colle ilr- poi'i'ujn clarifiée, essayez-en une p<'titc parti.'; >"î! .■>! A point, to(nn.v-t'' -.u:' i;Iur.- ijrmlïiit 
quelques minutes pour le Ucr( & ce point, versez-le dans un uioulc cannelé, i c>liudrt:, d'avance incru>té sur glace. 
Une heiiD- apré5i, trempa vltFcment le raonle à Teau chaude, renverasK la erèone sur un plat froid. Knlonrea^a 
avec de petits gtteam. 

2084. — Crème française au chocolat. 

Prépares les trois quarts d'un moule de crème anglaise A la vanille; quand elle est liée, laissei-la refroidir fc 
moitié en la vannant. — Piaiteti dissoudre dans une casserole, ft la bouche du Ibur, SM iram. de chocolat: brojes-le 

d'abord h la cuilk-r, •'■(••ndcz-Jf p'-ii j avec lu crème anglai'-^s njruKrz alcr< i l'appan-il la valeur de 70 i^ram. 
de gélatine clarifiée, pa.'^Mjz-le & l'étamlue, eiwayec-en luie petite' partie sur glace; s'il «»t à point, versez-le dao» 
nne camerole pour le tourner sur ghee pendant quelques mlnules seulement; venwNa aussitAt dans un moale 
chemisé i la gelé^, incrusté 9ur glace. — Au moment du servir, trempez le moule i l'eu chaude, démoules ia 
crème sur un plat froid, entourez-la avec une coiirnnni> de petite pains de la Mecque. 

2085. — Crème espagnole au rham. 

Uélayez, daa« une terrine, 6 cuiller^i-» & boucbe de marmelade d'abricot», avec 3 décii. de riiui». — Déposez 
15 i 18 jaunes d'œuf dans une terrine, broyea>les av«e le fouei, mélei-lea avee n> cfun. de sucre Un, une cuillerée 
à bouche de fécule: étendes peu à peu rapparell avec trois quartjs de litre dVau froide, passez-le au tamis dans 
une casserole pour le lier, sans ébullilion. comme une crème aaglaltM' ; versez-le aussitôt dans une terrine, vaanez-te 
juMiu'A ce r(u'|| soit i p<!u prés refroidi; ajoutez à l'appareil la valeur de 70 vram. de gélatine clarifié^', Biu!«i que la 
marmelade délayée; paascs-l« de oouveauau tami8;eawjres sa coosistaoce sur glace, faites-le bien refroidir, verses-le 
dans m moule chemisé, hicruaté sur glaoe. — An nomeat de servir, trempes le moule à l'ean chande, renveiaai la 
crène anr m plat froM, eniourei-la avec de petits ronde mbanés an chocolat et au blano-mangier. 

r 

tm, — Créma PlonbUrt i l'Qrintala. 

l'ri'jan z iiii a[)pur. i! ile glace au^\ fraiser, en pr(jr'''iaii I d'a|ii*è« les pre-*<T)|iiiriiis iii(|[i|iu-'s t-li,ij>i de 
l'Offue; il doit doum-r 34 degré» au pèse-virop; falte»-le glacer; quand ile»tbî«n li^' et ferme, pa-nez-en une petite 
partie dans une terrine: mélea-4a avec la valeur de 9 verres de chantilly sucrée: verset peu i peu cet appareil 

dans la sorbetière, travaillez vivement la plom'iiV rr [ïnnrtsnt lOmiiiule^; lolssez-la reposer quelques instauts pour 
la dresser ensuite, en rocher, dans uuu bordun- de lilanc-raauger, peu collé, frappé au 8el et démoulé au moment sur 
un plat fMd. 

Mt7. — GntaM FlOBliièr* à 1* SMwaiiid. 

Pilez 3 & um gram. de noix fraîche^!, épluchées; délajes-les avee $ déell. de crème double, liquide et froide: 
additionnes le quart d'un seste d'orange, Ulssas jnltiaer le Uqnide pendant une heure dans un lieu frais, paases-le 
ensuite à travers nn linge avec pression, c'est-l'^lre en le tordsnt; suerez l'appareil i point avra du Mrop vanillé, 

versez-le dan» la sorbetière [xmr If fuirc iir-'inlri' l,i ni>'';h'>ili' |in'-'iTii(- i fi-içaid ili>s i^lace-. (Jij.iiiii ri.'Itie 

glace est ferme, bien lisse, retirez-un une petite partie dans uuo terrine; mélcz-la peu i peu avec 4 i 5 décil. de 
chaninijr auorée; venct eet appanll dans sorhatiére; travalitei vivement la plomblèfe pendant qiielqneaminniea, 
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poit pri«iMMt-li awe une cuiller pour emplir nn moule i timbale foncé avec du papier, d'avance frappé au sel. 
Canvrei le monle avec son couverrle, lutez-en leii jolnturra avec de la pâte ordinaire, couvret-ls avee nue 

«'•paisse foiitii • .il<'"i> )Mmr lu fairi- ria|>j)i'i- in-tidunt uiv hi iirv. — An iliTiiit-r inoim-iit. I n' ' I ■ iihnlr i 

l'eau froick-, •.■.s-'u|ez-l*; hk'u; rt-avcnio la pioinUière sur um semeite piiéu; eiitourez>la avec uue giimiiure dn 
petits g&teaus. 

901t. — Crème Plombiirs d'abrieete à U SvédoiM. (Detiin n* M3.) 

Coupes, à la colonne, des poiws et pomme» do la longueur de 3 eeatim. Kur un deml-centim. de dianètra; 

<ui>i'Z-l<'.> SK-parviiK-eil en cdiiiikiIi- ilii sini|i U'iirr, en tfiiani l<-< |niiiiiiic>s Ijlum'Iii-;; lus iioircj- ili>jv<'iit l'in- 

rougi»'s ttM'i: un |i<-u tic carmin; l;ii>M'/-lfs ii-froiilir, ♦•i;i>pilt<-^-h-i t'ii>uiii' |iiiiir li-i <|,'-|i<.v,t M'iiaréiiii-iit Uiiuii 3 jjoutt^ 
lerriliea. arro-i-/ ic-i n\i-c i|u<'l<i(ii'i cuill.'iv, ^ à iHtacbcd*^ «•.■ii'-- un nrai-.i-'|iiin mi-pris.-.— Iiicru>te/ -mr do la glace 
piléet tiB moule à bordure et i cannclons iacKnév; contre Iv» paruis Uf> on monte roontea le» (hiits en lee trempant à 
mesure dans de ta gelée au marasquin ; emplissez le vide avec un apparpil de pain d'abricots. tr«s-lé«èreineat collé: 
mipoiidri'z la (rlac- avi'c une pdigni'''' di' «■! ponr faire ruIVrniiir r.i|>|iari'il, après avoir* coiiwrt le niimle. 
— Trente-ciuci minutes après, déinuulex la burduro sur un plat froid, eoipli->s«!z le puits avec une ci^roe plonbière 
aux abricot», on la dresmut en pj-ramldo; «ur celte plombièn! formez dos cavttihi avec «ne petite euiltor; 
empllsM«-le» ave« do la marmelade d'abrioota pousitAe «u cornet. 

20n. — Grène Plombiér» «« fkrlkit. 

Avec î.'iO Rrani. île ciifé en poiulre, ;t à verres d'eau Ixniillante. préparez une infusion, pai^xes-la à travi-rs un 
filtre on une ««nietle, mélez-la avoc du »irop i 30 degrés, de raç«n que l'appareil donne 22 degrés au pèMs-airop. 
Paltesi-le prendre à la Korbotlèra; quand la ifhee ««t bien lli«w>, mèlet-la avec 5 i « déeil. de crème foucttAe et , 

suerée, en priieédant «i'aprés U niélhddi! in-en-rile au 'J08G. Moule/ ensuite lu |iloinli|i''re Oajis nii nioule foiué de 
piipiur, (ra\ance frappé au Mil; feriufx biou le uiuule, lutez l(»s jointuves, couvrf2-lu «galeiueiil avec tiv la glace 

«aiée; iraez-ln aia«l pondant trois quarts d'heure; démoutot alon la plembl^ aar une serviette, enteum-la avec 
one garniture de petits gâteaux. 

«MO. " Grtn* FlAnHièn A U ll«d«]«iiM. 

lluileï avec de l'huile d'amandes douces un ntonle A ilmnf. frappez-le an sel, nuis/juez-le au fond et autour 
aVKC des tranches d'aiiana.s conlil, synn'-lriiinenieMl dispos, i ,. ii,.i<ipie/ ces iranclii-i avec une eiiur-he de niarnieladu 
d'abflcota ppu sueré-e, bien iV-fluiiif; i-inpliss.-/ aussiioi le \j<|edu nioul'- avi-e uue crenie phiuilnére à l'aiiahas. fintc 
avec vn petit saiplcon do fhiits; fermez bien le moule, c»uvrc2>le avec de la giaieo ^aiéir, laissiez-le frapper pendant 
me heure. Au moment de servir, tmnpoi vlvcnH>nt le moule k IVau tiède, essuyez-le; drcM»» la ptombi&re »nr 
une servtelte pllér, entourei-Ia atoe une garniture de petits gAtcaux. 

20M. — Crème FlombièM d«« DèMM. 

Avec une purée d'aiiricots vauillé'e. inuniuex un appaii-ii de i,'lace, dontituit 3i| dcgi^-s au pè-e-siritp; infu>ez-le 
avec un bilan de vanille, additl{»nm'< i di'niil. du lait d'amaude InWMMinvii; patsex l'appantil au tanii» An, faitcs-ie 
prendre à la sorbetière, en procédant d*appèit la métliode ordinaire. Owmd la glaee est ll<«o et ferme,' retirez-en 

uni- (letite partie dans mv terrine, nié|e/:-lu :iv--c la v il ji il ' 2 vith's de eliaiilillv sucrée, versi z-l.i dans la 
iiorbetière, iiiéiaugoz-la peu à pou à lu glace; travaillez vivetueui cullu-ci peutlaiit 4{ueti|ue.s Ulinuie.s. Avec celle 
plombière, empMstMa un moule à dAmo foncé avec du papier, t\mp\ti su^* glace; fermez le noule, Intez-en les 

joinlun-s, r<<ir. r -? av-f î.i k iI.V-; (eu.-/ l>- ainsi |ieii(Iarit ;i.'> nilunles; lavejf alors le moule à l'eau frigide, 
e5?uï«'i-lo pour reuvers<-r la plointuiTe sur un plut froid; êntcure/-la avec uue cuuruaue d'éclairs fourr<-s à la 
crime, glaa>lis A la vanille. 

1M2. — Crème Plonbière i U Dam«-BIaBoli«. 

Cuises à grande eau, avec 1« Jns de tjuetquas dirons, MM gram. de beau ris; égoutlez-le, dépeses-le dans une 

terrini' vernie. c«uvre;!-le avec du »lrop vanillé i 2.i degrés; laissiv.-le macérer pi iidani 'J ou 3 heunr->s, — Pri'par»*!' 
un appareil dr' clace. à lu crèfue cruo, à la vanille; faites-le prendre i la sorbetière d'après la iiié'ilnide ordliiairi-; 
•JUand elle est bien lis-e. Incorporez le riz, préalablement bien ép)Utlé du '.irr.|i, ainsi (pie <i cuillerées à bouche de 
marmelade d'abricots. Dix minutes après, retirez une petite partie do la g\»w dan» une t<>rrin<\ môlcz-la avec la 
valeur de 9 verm de chantlHy sucrée, versn-la peu è peu dans la mrbetière; travailleic TivemiMii la itlaee pendant 
10 minutes: - , ■ la par couches dans un moule i biunbe, foncé de papier, frappé au se], en ali .'ijnt ch-in'i*" 
couche avec des fruits vunliis^ rauiolliti à l'eau lléje, lOiiccrijii dau^ dii »irop, bien ègoutl'^s, eoupé-« et» dé*, li^s 
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avec un peu ilr niurnicdi'l*' (raltricuts. FiTitn-z le mnul<% lai»M'Z-lc sur place pendant fi5 minute*! \r, ivi insf-iit de ««•rvir, 
dresik-i Ut plombiÈiv *ur uuc st-rvifili: ptiéu, «jinourez-la avec uue jpu'uiiun; d« boucliée'i il'' tlami-s, glacée!* à lu 
vanille ou aui fraises, 

309). — Ctéma Plonbiéra & la HMCOTito (tattl-fimtti). 

Pn(p«r«i un «ppaiwil <le blancHnanger mix «miMles ou aut noix fratcliefl, t la vanille, mais très^peu colM ; 

sangle/ nur s<jrlir'li(Ti' à derni-diisc de sel, mt^v l'appareil dedaii'i. travaill<'/-|e i |a spatule pour le faire prendre; 
quand il ''st mousseux, lisse e( ronsisianf, ni<Mr'/-|e a*ec uti salpii-on de fruits coufiLs macéré Uaut) du sirop peutUuit 
a heures, mais l>ien .^soullês: lyoul.-z un peu d<> rrènie fouet l. e; avec cet appareil, «mplissec anmoulo & dôme, frappé 
sveo de iag)ac«piléeci salto.Ftermoi hcrcnétJquenient le moule, luica-en lea jofntnrps, nupoudrez-le arec do la 
gtace salde, laira«s-l« frapper pendantas minutes. Au moment d« aervlr,twna lo moule i l'eau frotdu, puur le tremper 
k Têtu (I^de; dénoutet la plombtère aur une eervietle pUée, enloarea-la avec une garniturede petits gAlean». 

20U. — Crème PloBbière à la HkpolitaiiM. 

CholsiKsi'x un melon bien parftiné, mûr à point; pj-etie/-en la pulpe, £miDecz>la, aaupoudm-lOfpaaaea-la an i i mi f : 
il en faulQ à70n pr^n.: étende/ cette purée avec lu »ucdL> 3 oranges et le sii^jp vanill.' nécessaire pour lamener 

4 H *»friK eu |Wrs<--sir«p. Ajuutez le quart d'un acstc d'oranjie; pass4.z l'appareil k l'élamine p • le >crser dans 

un. vu il I, [. --iiiL-i.. : l;ii(es-|e pliieereti procédant d'jprés h niédiode ordinaire. Quand la glac<-est lisse et ferme, 
rctire^ iu uiiv jiutitu partiu datu une ivrrine, niélez-la peu À peu, avec la valeur de 2 verrez du cliantjlly sucrée, 
iMorporet-lA annitAt k la «lare, peu k peu. i}nelquiea minâtes aprts, additiminez un satpicon de fruits confli)', 
préalablement ramolli' .\ "i ar: li M - : ce salpicim doit d'aliortl macérer dans du sirop, pendant une heunr. et êtr»' 
ensuite hien étfoutié. (.)aainl la |:li;int>ière est raOermie. incorporel peu à peu, ttan» cesM^r de la travailler, 1 décil, 
de l)on rhum: .'• minutes après, prenez-la avec une cuiller pour la dmaer dans un mouU-à d<^nie frappé sk la giae* 
jsalée, foncé avec du papier; fermez le moule, lutes^en les jointuros, eouvrei-lo areo de la glace salée. Une demi- 
iMuro apris, laves te moule, renverses la plombière sur une serviette piléo, «ntovres-la avec une garniinr» do 
quartiers d'oranges glacés au ea$ti, 

sots. — GrAma Plonbiira aox anwndaa. 

MiiMii' ,< 3 ik ,'|00 ^rani. d'amantles, pilez-l'is aM'c <pn'l<)Ues ruillen'es à lionclie de sucre en poudre et de l'eau 
fraîche, alîa qu'elles ne tounient pas en bulle; quand elles sont converties eu pâte, déposes-las dans une terrine, 
«oovn»-lea avec la valeur d'un litre et quart de crème anglaise & la vanille, A moitié refroidie; passes ensuite la 

crème à l'étamine >. i i i / ?» daii^^ la sorlx-tière rr.qi]H'i' an sel. [mur la faire prendre, en procédant d'après les l i' i:!.-^ 
ordiuuir<>s ; quand la glace est lisse et cmisistaii i n iirez-eu uue petite partie dans uue terrine, mélc7.-la a.< c lu 
valeur de Sverros de chantilly sucréi- ; vcr:<ez-la clans in sori><-tière peuftp<ni, incorporex-la hien. Ui\ nuuutcs après, 
dresses la plotnbière en rocher dans une bordure eu biticuit aux amandes, glacé 4 la vanille. — On peut, d'aprè» 
eette méthode, préparer des plombières aux amandes imTéMes, 

2096. — Rix à la Mirabeau. 

'l'riex 400 grajii. de beau riz, cui^z-lt; i l'eau abuudanl(% mélûc avec le jus de «luelqucs citrons; quand il eiit 
bieo atteint, mais avce les grains entiers. <goatt«s-k sur un large tamia;d4poee>-le ensuite dans une terrine, arro- 

.si'z-le avi-c rpielipies cuillerées de sirop à l'oranire. l'ne demi-heure aprV^s, <Vi;«utlez le rIS. — Vene;: dans un pof'lou 
la valeur de 'j feuilles d<> belle ifélaline clarifiée, mêlée avec le quart d'un verre de sirop i la vanille, û OHllleré-<-s à 
bouche de marasijuin, autuil de curaçao, autant de bon cog;nac, autant de lait d'amaude; tournez le liquide i^ur 
glace pour le lier; igouies alors le riz; 7 i 8 minutes après, ^joutez un salpicou de fruiis, composé depislacbe» et 
ananas frais, de cerises mi^sucre, d'iibrirots et de eMrUts eonllts. Verses rappaneil dans un moule à déme, Inemsté 
sur ^lace. Deux lieup's apr'*-;. .' Ii' moule à l'eau chaude, essuyez-le vivement, rcnver- ■/ le ri? sur un plat 

froid i masquer le fond de ce plal avec i , 1 1 i 1 1 1 V'e de framboise-., mêlée avec du BUcrv eu ptiudre, refroidie sur glace. 

2097. — Riz à l'Impératrice. 

Pr^rez une glace k la cW-me vanillée; a ussit<)t qu'elle est liée, mèles-la avec moitié de son volume de crtew 
Ibuettée et sneri^, en l'inrorporani peu & peu ; ajontei 7 ft 8 collier^ à bouche dn ris cnll k l'eau, égoutlé, macéré 
dans du ^iri ji pi ndant une heure. — Foncez un niouleàdùme avec du iia|iiri , nu i ii'-i<'/ Ii; sur fçlace; 10 minutes 
après, t'mpli!>»ez le moule par couches avec la crème au riz, en alteruaut chaque couche avec de la manielad«t 
d'abricots; eoavna te monte, dlabord avec du papier, puis avec son eouverete ; aaapoudrcs-1» avwdu ad, eouvrei-te 
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avec UM épai«si> coocbe de glaoi iiaté«'. Troit «juartx d'h<^uiw apri^, trempmc le moule i grau«i<- tuiu froide pour k- 
laver, tr«mpek>le «nmiite i retti lIMe. Wmooleii rvniremetsi rar une iiervi«>tt« p)iAi>, cntonm-le avee une eouronne 
d« petits gûcwn. 



Av>T 8 (l/'i'il. <!<• lait, 250 pram. rti- sncri', l'J! j i mm , <r i iir 1 lijrnn (!.■ \ .iriil!lc. pri-|iar<'z iiii<> ori-ma anfçlaiM'. 
d'apri's li's rf'sl'''' ordiualrcs; aussitôt v<>r>o/. la Jju,-. um- :< iriii''. |ioim l.i \.iiini'r jiiMiu'i ce qu'i'lU' soit & pou 
pr^^» rofroidiV: mèlei-bi avec la valeur de (îo >tiani. d<' g«'laiin<- r larl(i"<>; Tappan^il au tamis lin ou à 

l'éiamiae. — lucnutei mr glace un moulu i cylindre, uni; décorei le fond et U-a pourtours de ce moule avec d^s 
Acoroes et des amandei) wrtn conflti>». synétriquemeiit dëcoupée<«, trempa k mi>i<iur« dans d» la gel^ raf-prise, 
afin de l>'s coll>'r r miiv ! .s n;u- .i- lij iiioul<'; mrii-r au cli-ror rpn'lipi<'s rai-m- 1 ■ Mjiiiuf cl d<' Coriiith'', aiii-i i\w 
quelquei» pistacli<*s, utin de variiT Io nuances; cbemisez le nwulv à la gi-l<-t-. Cuujjcz «luelques trancbeN de biscuit 
à ta vanille, de répalswnr d^n deroi-centlni.; Imblb«*les tour t lour avce du marasquin, versé dan» une a«elettR 
creusf, ratlpi'z-lrs aussitôt •■n coiicIh's au fond du moule; sauiviKiiIrcy-lr^ avec uui' cuiljfr'V A Ixiuchc de fruits foiifit«. 
coupés en dés, maeérés duns du niaraMpiin; eouvrez-les iili>r> jm-c une couclie de la cri-mi' anglaise prépan-e. 
«fant i reiKim. d'épaisseur, mai» en Observant de la couler et lu faire prendre, peu p<-u; quand la crème est 
prise, dresses sur cette coucbe une autre coucbe de blscuii Imbibt^, Mupvudrei^les également avec du salpicon de 
firufts, convrei ceux-ci avec une coocbe de crème anflatiw. ayant la mINne Apafwonr que la premlNv. AontInwJE 
ainsi, en alternant la crème, le biscuit ■ ' - fi-uir-, jus«)u'i ce !■- tmxjlc -hI pl.'iu : li'ihv r- im.iit.- •^ur (tiaoe 
ciDCore iroi» iiuart» d'heure. Au ntomcnt de dre.s»er, trempcj vitenieut le nioub; à l'eau chaude, exsuyea-k*. 



renvemea le pouding sur un plat froid: verses au fond de oelui-el une purée de fraises tuerie au sirop vanlIU, bien 
reltaldieanrgUuie. 



Coupeit un bbcnit-pnncb «n trancb«« de i centlm. d'épaisMur, divl»e«-le»c i-n moniaDts de *ià 3 omtitn.de laifie 
sur 12 (le lonK- — Prépare! trois quarts de litre de crème anplai*e : aussitôt «pt'elle est lii'xi & point, roiiret-la. 
ajoutez le tierfi d'un zeste d'orange, vannex-la juscpi'it ce qu'elle soit froide; mé|ez-la alors avec la valeur de 
M sram. de gélatine clarifiée, aiOKi qu'avec 1 décil. de manaquio ; pa«9ez-la au tarai» An. — Incruntsa sur glace 
un moule i cylindre uni, aMiM|ne»«n les pourtours avec les montants en biscuit, à Viiai d\ine ebarlottft. aials «n 
ayant soin de li s îiiiIm'ht à m-'^ure, d'un r<\té seiilenir-nl, f Af la crème an^rnis, pr^'-f iir-'^s pour I' - iippliqiier 
contre le inoub', du c6t<^ Iniittlié; masquez égaleuieut le fond du luuule avec du biscuit coupé en losatiges. d'avance 
Itttolbte à la crème. Qnand le moule est eompUiemant maaqu^, coûtes au fend une couche de rappaivil à la crème, 
ajant t centlm. d"épair«?eur; laissez raffermir c«*IIp crème, sur celle-ci drewîwï une coachp de fruits contita, tel» 
qne reines-Claude, abricots, cerises, amandes vi-rles et anutia.s, d';iv.inee ramollis â IVs-iu tiède : les plu» gros doivent 
être divi><é.s en parties; couvrez également ces fruits avec une ce>n<-be de crème, Hniss(>/ d'emplir le moule, en 
alternant la crème et les traits. Trois quarts d'taeure après, démoulez le pouding sur un plat froid, aprèa l'avoir 
trempé à Teau cbaude; masqueic-le enttireiaent avee une couche de sauce alirlools, froide, lAgèremont cuHée: 
«anplfssea alors le puit» avec une dmnttlljr parfumée au sucre d'orange. 



Prépares un appareil de rts à la crème bien cuit, parfumé à l'oraBgf; flniswt'te, quand II est IVoid, av«c 
quelques cuillerées df chantill) ; vers<>z-le dans un moule & tlmbal«>. foncé papier, ft^ppé au sel: convrei 
liermétiqu'>n)ent le niouK-, luiez b s Jointores, masques-le avec une couche de glace salée; faltes-le frapper 
pendant trois quarts d'heure; déiiioulejt le ensuite sur un piM th>id, gamiaaes-le autour et en dsasua avec dut 
■luartiers d'orange parés à vif et crus- 



Prêtiez la valeur dt; 4 i 5 blancs d'appareil à meringue, prépan^ couinie pour les u'ufs pochés; «Itm^c? en 
d«ux parties, [tarfuniejc-eu une SLtec du sucre au citrou, l'auti'c au sucre ^ l'orauge; nuancez c«!ll«-ci avec tut peu 
de carmin végétal. — Faites bouillir de IVan datls un aaulofr, suerei-la légèrement; dans cette eau Alites pocher 
rappar<>il. en le prenant avec tine cuiller It bouche, |nr petites parties d» forme o^-ale: au«<!tAt pochées, égouic-i!- 
les sur un tamis, a l'aitle d'une éenmoire; lal)«sei-ie<» bien refroidir. — tncrnsiez sur glace un moule & drtme. 
|#gèr«»nient huilé. Dressez alors au fond du motile une courbe de blanc d'<euf poché, en ayant soin de mêler le- 
nuances et de saupoudrer chaque coocbe avec des pi(*Uches en Mêla ; arrosiez cette couche avec de la crëaie 
anglaise collée, Mte^la ralfermlr; »ur cette couche dres!ies.en une autn^, <>t continuez ainsi jusque ee fue le mouif 



30M. — Pvndiiqi Iraid éê CairêaM. 



30M. — PanAing tniA à U DaohMM, 



V 



«M. — fMidiBg Aroid d« ris i la HàliriM. 



«H. — Fwidtaf Kwi«. froid. 
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soit plein, l'ne hfure après, retirez le moiiii*, saiipotulrc^z l<'|j''i''*nioiii la glace avec un d'» «r-!, romeiti'z aussitôt 
]>• moule <>ii plaoi» après l'avoir couvfrt. Dcm/.e i quinze minutes apré«, laveï le moule à iVau froide, irempei-le & 
l'eau ll»\le, essuyez-le vivement, n'HVerwz le pouding sur un plat froid: versez dans le fond du piaf une purtk; de 
fmmboises sucrée, bien refroidie sur glace. — Cnl entremets ne doit pas être pr^jwri trop ionfriemps d'avaow, 
pour Mua que l'appueil à ineringae 

2102. — Pouding froid à l'Hcntière. 

Faites ramollir à la bouche du four 200 gram. de bon chocolat; ljrojez-|i' pour le lisser, délayez -l»' avec 
h|ues décil. de sirop vanillé chaud; liez-le sur feu en le tournant, passez l'appareil au tamis fin: t|uaiid il est 
rruiO, tnélez'le avec ta valeur de (Utgram.de gélatine clarifiée.— Incrutiec un moule à timbale aar glace; décorez-le, 
an fond, avec nnr> rosace de moitiés d^andM bien blanches, trempée* â meflurv dans de la gclëe mi-priae. ftites 
prendr»' mit !■■ ilé: m- lu- (m;< d' i;'|iai : il ,iu chocolat de l'épaissciir ■]•■ î < nifim : • iiaml Tapiiareil l'st à peu près 
raflernd, distribuez sur sa surface qio'lipies tranche» de bivcuiL, coupée minci-s, entiv(i»ëlées avec des marronii 
conllt» dMtféa. Emplissez aln-si h> vide |>ar conciles eotremèlées aveu tet) maeannis et les biseolts. TVola qnuta dliann* 
après, trempes le moule & l'eau chaud>', es.'<uyej!-l<^ pour démouler le pouding «ur un plat ftotd. Masques te fand de 
cetui-ci avec un peu de crème au chocolut, non collé.., hi.-n refiiodii' sur Klaoe. 

2103. — Pouding froid à la Girot. 

PrApnrai gn appareil de crème anglaise collée, liez-le légèrement nur glace, en le tournant; mélez-le alors avec 
qanlqnM cnlUorAes à boudie de bonne eau de Oeurs d*orangier. — Incrustes sur glace un moule uni, i cylindre; 

iir. iirer-en le fond et les parois ave4' des détails d<' biscuit aux amandes on de Rénois<', coupéi' en ii-aiiclies Mtince'.i, 
sur le cùt«! le plus coloré; avant d'appli(|uer ce* détails, il faut avoir soin de les tremper dan» de la gelée mi-prine. 
— Prépares «ne macédoine do Amlts confits composée de ceri»*) enlièreii, trancbes d'iananas, relneii-Clatide par 
moitié et sens nourawi. Coupeiqueh|iios tranches niiures d - ^énois«. Orottans au fond du moule uao coucbe de fruits 
eonflls, CAuvreit la couche avec de la cr^me anglal»>> li<piidc. Quand la erème est rafl^rmle, dresse jt une autre enuebe 
de fruîl-> ri <l'- biscuits. <-ouvrez-la encore avec di- lu ■■■rtn. .uiirl iiMi: ( outiriuez ainsi justju'à ce i\<.:- ]■■ Mi<>ule itoit 
plein. Lue heure après, trempez le moute. à l'eau cliaudi; pour renverser le {Hiuding i«or un plat fruid, raa«4|iiez le 
rond de «elut-oi nfec an peu de crème anglalso (non «ollée), parAiméo «vei; de l'eaii de flenra dlsranger: «mplisseï 
in vide dn cyHndn» avec de la crème «liantillf. 

1104. — Pouding froid de rii à ri»pér«trico. 

PrApamon appan-il de ri/, i la crème parfiimé UU citron, mais bien cuit ''t sucré; i|uan<l il est froid, niiisM-z-te 
avec quelques cuillerées de chantilly, rang<iz-|H par couches dans un moule à dùine, frappé au sel, foncé de papier, 
en alternant chaque rouehe avec di« earréx de gelée de fTambof^ies éinlement étalés en couches. Ferinei bien le 

ni<>ul>', frappe/-ie pendant trois quarts d'heure; déniniiirv 1.- ensuite sur nr: froid» niBsqaex'te evoc line piirée 
de frainbolMM, étundui: avec du sirop parfumé au citroti, bien refr«iidie sur ^iai;e. 

SiQ6. — PondiDf firoid à la Salmatio. 

Tiicriistez sur gliice un mouU- ik timltal»-; décorez-|e au fond et contre h>s par»u's avec des fruit» de nuance?< 
^a^il!<>s, Kymétriipiement coufM's et lri'm|ié« A iiii-sui'.' dans de la gelée mi-prise, afin de les coller; coulez au fond 
du moule «Ile couche de (jeli'e à l oiMii-. , ayant I cnlim. d'épaisseur; ipiarid retle pelée est raffennle, pOSCS Sur 
eilenn moule à iirtd>al<- (l<- 'i ceiiilut. plu.-i étroit que le premier, empli avec de la glace pilée; quelques mbiules 
apriHi, cntilez, peu 4 [m-u, de I a gelée entre Im 2 moules, afln d'emplir le vide; lai<ciwMa raflN*mir; I ce peint, enlevek 
If nmiili' fui III itil cylindre, en rentplaçanl la t'Iiice par de l'eau chaud»-. T ii, ^i--' / aussitôt le vide ini :i|i|ijreil 
Uuvurois parfumé à la vanille et i l'eau de no^uu, mêlé avec des fruits c<mhis variés, coupés en dés, Infust-!! au 
nnuraMiutn « empUssez le moule par coucliea, en attenumt chaque couche avec quelqaes biscuits à la cailler trempés 
dans du marasquin ; quand le moule est ph-io, laiaeez frapper l'appAroU pendant Ufje heure. Au inonieni de servir, 
trempez viveni<-nt 1*; moule à l'eau chaude, t^ssuyez-le pour renverser le puuding sur un pbt froid; eutuuruz-le, à 
sa bas.-, avec une ceuroime d« tmoclwsd'aaanaa crues, mais naoéréca au sinqi vanillé. Venez te sirop d^uas 
sur les fruits. 

2106. — Pouding froid à la Parisienne. 

Chemises un moule a timbahi avec UM couche de gelée * l'orange, de Tépaismur d'un demi-oantimètre. 
Prépiiei une petite purée de fraises, éMndei-l« awe du sirop vinlllé, wMie»!» «sec te valeur de M gran. 
II. M 
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d>: coWe de pols-on i l;ii ifié(»: ajoutez le ju« d'une orange, airt^i que quelque* brioa de lesw. Passe* l'appaivik 
au laniK dans un po^'lon, pour le lier três-»*ti*roiii«it, en le tournant: in*lM-le alors avm un petit aalplGoo de 
frulUs conlils; r<»tli'f>x-lc uii<sil6t, i\rr^~ -/-]■■ h- rruml". miiclics, (MI alli'i iKiii! ■ lisfîti»^ coiiflif^ :\\f^c des bm*>H 
dA biscuit, finbii)âus au manuquin ; quaml le iiiouU; «^t plr-in, couvrcu-l.!, lajssM-le ra^Tinir sur glaco. Au moment 
de servir, trenpei vir«nMiHit le moule à r«Mt ehoude, ewuyei-le bien, démoulne le poudlog sur uu plat froid; 
iMiioiin-/- I''. A « t bx«'. avi'i- une coiiniuiic <i<« ijuartitT'* (!«■ IwDi's pi^i-lic-i. slmplnnciit lilanehtos et macérées pendast 
uue lieurt- dans Ju sirop vunillL-. — D'après a-uc métIioUe, on p<>ut pn-parur ili-s pouding» frold* if6C des fruit» 
erm pouvant être mia en puréi?, tel> que Ikamboises et grmellh»». 

3107. -' Pondiag Emanée fk'oid. 

Pllei MO grwn. d'amandes ave« ]« oi^ffle poids d*4eorcea de etlron «t orange coollaa: addltloann à Fapputtil 

U i ttiiiT :i ImiucIic lit- inanii»lade d'abricola, H oMiN «'Dtti^r^, 8Janni-s: pa-^MU-le au taniK di^posez-le dans une 
l4<rririi' (Hiiir ii' niéitT avec io(i ^ram. de pistaches euupôcs i-n pi'iit-s il»K -joo gram. iIh raisins «le .Sinyrne. I décil. 
de liqut'ur aux iiovauv, TiOO ^mm. de biscuit «•iui<'tli''; in.'-lani;<'z bien rappanMl, vi-r^'z-lf dans un nmnie à fvlliidr»', 
i fond l>0Pil>â, dct forme bsiMte; tcnet-le an tmin-iiiarie petHlanl Ao minutes; démoulez-le ensuite sur un plafond, 
mssqutt-l« à plusieurs reprises avec de la marmelade d'abricots tiède, étendue avec on peu de liqueur aux nojanx. 
ijuand t<- pouding' «>st rriiid, (li'c-s. /.ii- sur un [>iui, <-nipiiss<'z le puits avec dis la chantilly parfumée à la liqueur de 
notant; enloureï l'en treiueis «via- iin<> sartiitun;U" r«'iu<-s-Claudi'. 

2108. — Pouding froid à VItalienne. 

Prt^pap-z trois quartstfuD litre de iT«''nii' anglaise i la vanillo; L-«ll(!»-la, quand elle est froide, avec la valeur 
de 50 grain. iW ^'l'Iailne clariflée. Avec cet appar«>il. étendes la Valeur d'un tiers de litre de pnrte de marrons 
vanlllù»!, mais pi'u sikti'n-; passi'/ l'appari-ll à l'''Tau>itii'. — Pn'-parnz un trt»< silpicuu il' fruits cunfils, sariôs «mi 
espèces, ramollis à Teau li^o; faites macérer ce salpicon pendant une iieure avec 1 décil. de rbum. — |Qcrujit<*< 
snr glaee un moule i timbale, haut de forme; coules au fond une couche d'appareil de marrons, ajant 1 cendm. 
dY-paiss<Mir ; ^uupl)udl•^•z ci'lti; rouchc ave uni" (•iiill<>ri''f à Imurlw il*' s.ilpirun d"- fruits bien énsoutti'-s; aus^itiM (pu- 
i'appart'il est ù pou prés pris, nias^picz-li- avc<! uni- i-uuch<> de iranclifs de biscuit, niincrs, l(''iîi-n'nn'nl imliilii-i^s au 
rbum; couvn'Z alors ces tranclK-s av<^t■ du niAnm appari'il. iss(>7, li(|uiili- pour punéln-r dans les cavilcs; laisM»!-!»- 
prendra; ffaisKS dVmplir le moule, eu all«iwant l'appareil, fruits et les trani-bfs (i>> biscuit iuibibltea. — Au 
mumnat de servir, tr<>iuiM-2 lu MOtât àrean chaude, essuyei-le; démunies k pouding sur un plat, eoiouroM*, 
sa basUi avec une couronne de beaux marrons deml-«unflts« A la vanille ; arroses''h> avec le sirop des marrons. 

UN. ^ Pondisf glacé i la IMploBMta. 

Lavez à l'eau tIMa quclqnt-it amandes vertes, éeorces d'uraniL'es. citrons, cédrats, oarjass, ananas conits; coupez 
ces firuJts en 4éà moyens, moins les cerises; dépoaei-les dans une terrine, mâles-las avec une poignée de raisins de 
Smyme; arroset-t«s avec du sirop, mêlé avec quelque cuillerées i bouche de Thnm; faites-les macérer pendant 
une hpun*. — l'ri^parfz à peu piV-s le volume de trois «luarls de litre do crème aiutlaise à la vanille, laisse/.la 
refroidir, en la vannant. — U'auire part, coupez on iranclics un biscuit à la vanille. Trois heures avant de servir, 
f^pea dans un seau, k la fdace pllée, salée et salpétrée, un moule en i^blane, ferme de pyramide ronde; dnaseï 
au fond une . i-nrli'- ili- trum li— <!<• I'i-.i iiit imlii'"' '- ;ri rli-im; ,..,']. irr'.'-!.--. .iw-' q iir|.(ii.'s cuilleriVs du salplcOD 
de fruits bleu égoutté.s; arrow'ï chaque couche avec quelques cuillerées de crème anglaise; cuntinues aluri, «O 
alternant le hlseolt, les fhiits et la crème. Jusqu'à ce que le ntoule sott ptein; couvres ators rorWce du moule, 
d'aboni avt^e QB grand rood de papier, ensuite avec lu couvercle du moule; Iuii>z-eri les jointures avec du lM>urre 
manié, saupoudrez-le avec du sel et du salpêtre mStés, couvrez-le avec une couche épaisse de glace pilée «t salée : 
couvrez le seau avec un linge, afin d'obstruer l'uir; tenez-le dans un lieu frais, l ue heun' aprè<, sanglez de nouveau 
lO moule, en ëgouttant la plus grande partie de l'eau, et en additionnant de la glace salée. Au moment de servir, 
rvtiras te moule, trempec-le entlèicroent t l'eau tiéde, essuyes-le, pour renverser le pouding «ur un plat fMd; 
masqnoB-teavee une nème anglaise au rhum, hien nflroldie sur gteee; envoyés le surplus dan» une «anclère. 

2110. — PoiitUag glacé « la d'Orliaat. 

Préparez un salpicon de fruits eonlîLs, variés, préalablement lavés à l'eau lièile; dépos«>z ce ^alpicon dans une 
lerrioe, arro»e>-te avec quelques cuillerées de bon marasquin, pour faire macérer les fruits pendant une heure. 
— Ajoutez quelques pistaches mondées, coupées comme les fruits. — Songez un moule ft démo avec de la glace 

|)iléo et falée. — Prépai i /' I.i \:deur iruii tii-rs île litre de Rlac" a la crème vanillée; anssitiH qu'elle e^X lié»', Rans 
élrt; furmc, iucorpgnrz à l'appareil une égale quiuiilté tl*> crèmf fuuettée, sucrée et préalablement étendue avec une 
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IMitll» pirtte 4|A la gkoe de U sorbetière; retira âlors e<-l|i-ci du sna; piCMi aiissil6t llappAraR vne twe cuiller 
i bouche, élalei-fin une couche «ur le fond du moule raii*;!!^, sau|H)udrei celte couche «veo une pincée du adpleon 

«V fniii> t''Bou((t^s; <5t.ilp / ^iw «ia-iiirraci' qn. [ '^liis niucuroiis inil)il>/'.<i au mara.s(|iiin; inasfiuf/ ceux-ci avec 
uxie autre couche d'appareil glacé, ^Mupuudr*» égaltMiieiit celui-ci av«c ûias IruiUi : ayonu» auteii quelques macarons 
Imbibée. Continuée alrnl. en alternant 1» filaee. lea rratta et lex naearons Imblbén. Permea le moule, d'abord avec 
«n rond de papi»?r, puis avec son couvoii-lc ; luti-z-eii !'■< joiiiiurf^^; niaM)Ufiz-ki avec uni- l'iwIsm- i-<iiu-he «le ftlmv 
mlétt. Itui Ut)ur«! après, lavex le luoule à l'eau fruide, treinpuz-le l'eau tiède ; i^uyez-le, reaverscz le poudloK i^'ur 
un plat bien Itoldi maaqnei'le avec une crfrne inglalse à la TUille. bien refroidie sur glaoe. 

Ull. — PovdiBf fllMé à 11 ■•itanilcli. 

Mpoaei dans une terrine iS9 gnm- de nl»ins de Smjrtne, autant de pftte dMbricots coupée en petlla déa, 

•pii'lque* culllen^t's ik IwiicIk; d'écorc»"' eonfiics, «Sjiali-mi'iil coiipôps en dé-; fui(i'>-l<>H inaoTi^r p'>iidunl uiv- hi iiri' 
avec 2 décil. de rhum. — Frappez àla lelace sal(M^tn''e un moule en fer-Wane, forme de pyramide ronde. — U'iiuin- 
part, prépareï la valeur d'un litr»- tie cr(';nn' anglaise, i la vanilli- ; avec eetle rrènie, étendez l.'H) pram. d»' pi*taelle^ 
vooddes, mêlées avec 300 gr. d'amandes, piléea euwmble, convertie» en pile; lai!<M<z infuser l'appareil pendant 
une demt'taeure; paaies-'le h l'étamlue deux fois. Conpn un petit gdteau eu^tsy m tranches d'un detni-eentim. 
d'épalsoieur, déposez-le» sur un plat: imii'ii- / '-'^ lo ir À tour avec du mara-<|uiu; dre-Nezl<-s ••umiIh-, par eouche-i, 
tians le moule frappé; saupoudrez cha<pie eouelu! avro 'i cuillen-es à bouehe de salpicoil de fruit-S bien égouttéit; 
arroaez-les à mesure avec cpielques culUertefl de r^parell aux piMiichRi), mêlé avec A culUeréee de Crème fouettde; 
qnandle moule est plein, cuuvr«^'z-le aveo un grand rond de papier, f«riuez-le hermétiquement avec aon couvercle, 
\num oalul-cl avpc du beurre, saupondres-le avec une poffn^ (t«> MlpAtre, manjui^le complémnont aveede la 

t-Uii i' --ali-c : mil' I rr et ^|n:^^l ;i()r»V, sanglez de nouveau iimiuIi'. :i|iri- iivnii' époutté une partie de l'eau ; 

tenc£-lc ain!ii encore trois quarts d'heure; retir«t-le alors {xiur le tremper vivement à Feau tiède, i'esjuijrer ei t»> 
découvrir; renverseï te powling sur un plat tMd, unaquo^le auwltikt avec la restant de la crtme Weo refroMIe 
mr glaee. 

SI». — Minf ïlaeé * 1* RielMlimi. (Itawto »• 256.) 

Pn'par'v niT rrème plonibière au ri.-, < ii [.i m i^ liirit il'j)irA< la méihode pn'-^îTMi' a-i n" Oivfl'i Ma^iuez une 
vingtaine it»* niacaions moelleux avei' de la uurmrl.nir U'iibt jtoSs, rjtijfez-les «*ur ini plul. — l'an/. ^ vil une moitié 
d'ananas, coupez les ohatni en dés moyens, déposez-les dan» une teiTiue, mélez-les avec un éjtal volume de marrons 
condu et de pistaches, coupés en dés; couvres-ie» avec du «irop chaud, laiuex-ie» refroidir dans oelui-d. — Trois 
heures à peu prfeR avant de wrvir, nanidex, an sel et au salpêtre, un moule en fer-Mane, forme de pyramide, mais 

côtes ; ét^iii'' au f( uni iHii' Cl iiirlic {11' ■ rriii'' |iliiiiit>i>"':'i' : -ur ri'It'- I-. Hirlir'. iMuiriv I' - iiiili.in iu> riu'lr» :n r ■ l'aiKul.i-. 

le» plslachcs et len marron» égoutté!> au moment; couvre/ ces fruits aviT une autre couche deplombière; continuez 
ainsi Jusqu'à ce que le moule suit plein; couvres-te alors avec du papier, fermes-le hermétiquement avec son 
couvercle; mit.s(|uez-le entièrement avec de la «lace «alée et salpétfée. Uoe heure et demie après, sanglez de nouveau 
le moule. Au moment de servir, drejssez le pouding sur un plat froid, aprèa avoir trumpé le moule 4 l'eau tièUc; 
entourez-le uv)T une coufonm de tarieloiiaa aua amandes; envoyea à part une sauce fMde d'UvIeots au fcincli, 
l*î«n refroidie sur glace. 

2113. — Pouding glacé & la Hesselrode. 

lAvet à l'eau tiède des fruits coollts, variés, bien tendres; coupei-ies en petits déa, déposei-ies dans lUM 
lerriiu^. lijoutes quelques cuillerées i bouehe de raisins de Smyme: arronei-ies avec 1 décil. de msnmiufn: fait«s>le» 

m il ''r. ;- ilans celui-ci ( i inlim une heure, en les rei'Uirnant «If ti ti|i-en tenqM. — l'i- i ur. / uir k"l.i '" i l,i )hu-'' 
de marrun-H; liniic»ez-la avec de la crème fouettée; en dentier lieu, in -orpure» à la pluniliiér'- la valeur d'uu décil. 
et demi de bon naraaquln, mais «ans cesser de la travailler', iO nbiMes «prè<s Incoi-poro» tes fruits, bien dgontiés. 
'^Ssnglezau sel un moule ii dâme; suitsitdt qu'il est !*ah<l par ie froid, emplUsei-lo par couche» avec la plomblère, 
en alternant chaipie couche asec des tranchex mince* de bisfuii à la vanille, imbibas afi marasquin: convnv- 
l'oriflce du moule av4'c nn rond de papier, fermez-le hernié(i(pii-iii)>iit avec son couvercle; Intez-en d-s jointures, 
nasquec-le avec de la glace salée pour le frapper pendant une heure et demie. Au moment de dtvsaer, retires te 
moule de la glace, lavoi-ie à Tenu froide; nlevei le couvercle et le papier, reavenea te pouding sur une serviette 
pllée, ent«ura«-te avec une oonronne de petits glteaux» 

31M. — VoMdiag (lact i ta CluttMnibrtaiMI. 
Prépares m appareil de crème plonUèni aux amandes, en procédant selon ka prewriptloas données plus 
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baut; quand la chantilly eut incorporé!», addiiionass h rappareil un salpicon compwio d'amandes vertes H ananas 
cmiRta, pr0a)M>l«mcnti naeèrte avec un peu de marasquin; mélei amai la liqueur à la plombtfere, travulllei-la 

' 11 rir'" ]><-ii<lant fiuiflqui'« Triiiiifr»j «irMiV nn'nt. — Sanglez un nnniji' i ddnu', fom ■ /-f'- .1.. i- <li: piqtier, <"iii|>lissH7-|.> 
avt^ lu ploiiiLiièit», eu alternant celie-oi |»ai- Lonohes avec >U"* iranrhes de biscuit uux umajuli-s, niasi|uées de mar- 
ntulade d'-abrlcots,Jéglirtaient inibih>'>es an niurusi|iiln; rouvrcx rorifiee du moule avec nii rond de papier, fermez-le 
lian!iM<|g.«nrat »rà aon-couvercle; lûtes len jointure», faiiev-ie frapper pcudaut irois quaris dlieure. Au numteat 
drdreiser, .renvems te poodiof .^ur mie aerviette pll^. supprlv«>-aii le papier, eatoumo^le avec nm couronne de 
petite fitewn. \ : : 

Ua. - Mmgm glMé i U PiémoataiM. 

M<>|ez datis uu poèU :i lu - > ( :i puts entiers, avei; 151) grani. de sucre eu poinît.'; liiivuill 'Z <|iie|ques 

juinutes l'appareil avuu uiie LUilier eu bois, éleuilez-le peu i peu aiec du yin de l^nel (autant de jauuus U'«eur, 
autant de deml-eoqulllea d'asuf pteines de vin); aioulei un demMifttoa d« vanille UP démi-ieete de cltran, un brin 
de cannelle; fonett<-x l'apiiareil sur un feux doux jus>[ii'i ce (|u'll itott bien nonsscuKét ferme; re(ii-<'z-le alors du 
feu, sans cesser de le fouetter; quand il est à peu préri r<'froidl, additionnez la valeur de 40 à ;)0 j;rani. de gélatine 
clariliée, ainsi que 2 ou 3 cuillerées à IhiucIic de rhum; versez r;<p|<ai-<-il dans un niotile ln<-rusié sur glace, 
laisscjc-le frapper pendant une beure. tMmoulez l'entremets sur une scryie^t^ p^iée. . entourea-le avec de petite 
gSteaux «n pite froile. , ■• 

ill6. — BDtr«oB«U de gkees noulfes. (ïaMtB a' VSS ) 

Oa sert (|uel<|ueibb>. comme «ntremetit, desirlaeen moulée» soit dans dea noui<><> & frttM»gê$, eolt dtna de petlls 

moules à j'ruïif. 1,*- iilrr'rni'ls que reprt-seilli' <Ii'--iii v^t composa d'un ananas iriiit<'< iiiu' .'lui *; à l'aiiiulus, 
moulé dwui uu moule un ét«in. lieije pièce «at entourée avec Ues gUkCw variées et monliVs dau» de pt»iiis tuoules 
eiifreftiMt avec deeltalltee vtertea d'onmger. Lieutremets est dnaaé sur ua socle en glace naturelle. 

S117. — Tlmbilt fllaoé* I U 8ieiU6iiit«. 

Avec de la pite flroHe, foncez un moule i timbale rond ou bexagone. masquez fntérienreraent la pftte avec du 

papier, eini>liss4'z le vide avec de la fariif i <iiiiiiiiiri.-.- '-"z le moule sur un plafond, poussseï-le au four. Quand lu 
pile est cuil«, vid<nt la tioiliale, iaissei-la refroidir, rnaviuez-la, intérieureiuent et en deiiors, avec de ia marmelade 
d'abricol»: renvénei-1a ensuite pour la décorer estérfearement avce des motti4f d'amuides'blMebea, de l*fengéllque, 
'I -s pisfaciies, dés raisins blonds et noirs. — Incrustez .sur jrlace un monle k timbale de 2 centim. plus larR»; que la 
, riHiii' .îéi-on'e; coulez au fond du moule une couche de eeltV- au citron, ,iyaut I cj'ndiii. d'épais-seur, lais.sez-la 
|ii- Mdi"; j" - / .iii' ii'nement la croilte décorée sur le milieu, soutenez-la (faploml). iimj>!is*ez l'intervalle qui la 
sépare du mmk avec de la gelée froide, quoique liquide, en ayant soin de la couler peu 4 la foia; laisses raffermir 
cette gelée. Au dkoment de servir, empitaeez le vide de la eradte décorée avec une plombièrs à la Reine -Bhnehe 
<v. n° 2(11)2), en la dr*'ssani pa: > m > 1 eu uiienmut celles-ci ftvee quelque* Aiil la oonlits, nmolllB à roMiliéde, 
divisés eu partie*. IVeuverw!/ la iiuiii ili' >i;r riii" s. pli.'f. . . , *. - 

2118. — Timbale de marrons i la Sultane. 

Préparez nn appareil de pftte de marrons à ia vanille en procédant d'après la méthode prescrite pour la timbale 
de marron!) au marasquin (n* 1M3) ; montc»-le, pendant qu'il est cbaud, contre les parois d*nn monte à timbale, de 

forme ba— r..[i i' il'' j apler. en donnant ili la ivlti' l'ApaisM-iir de 3 V| de cputim.. mais sius faire de ffunt. AiHsItOt la 
timbale montée, démoulez-la sur un plafond ou une grille d'uttice; ma.squex-la, en dt^us et en dehor», avec 
une gilBoeéutleMi ebocolat (voir au chapitre de la MtfssaHe); ansaltAt U glace sèche, gHaees la timbale sur un plat, 
pa.ssez-la <)uel<iuessîecoode> au fOttr pour donner du brillant à la place, entouri-z- la, sur le haut, avec une couronne 
de petits choux jrlacés au'caaaé et saupoudrés avec des pistaches; au dernier moment, emplis.sei la timbale avec une 
ebantilly i la vanille tn'-s-femw, «tt avec une piomblèro bien Drappée. dressée «o rocber; entoares-l» aveedes 
croatoi» lie gelée douce. 

2119. — CharlotU & la Montpensier. 



Cuises 2 plaque* de pftte frolle, abaissée mince cBmme pour fftten napolitain; pendant que la p2tc est eneof* 
chaude, eoupes une abaisse hexsgone de I centlm. plus Isrge qa\in moole ordlaalrs, à 6 panit; coupez également 
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sur un modèle on carion, 6 iiioiitaiils, dont cliai-un d'eux sKjra exacte nient Je la m^nie largeur que les faces de 
rabai>'<e liexapoiir, et de i'I eeniini. do loiiit. Quuiid la pâte est froide, coupez k^(i>>ivnienl en hlah les aiifi^les dis; 
montants sur leur loni:ue«u\ ulin de ptmvdir plus lard les ajuster .avec pr<'-cisioti; nias(|iie;-|es, d'un cAt^ avec 
unv couciie mintse de uiarinelade pour les g\»wr bv«g uue glace siiuple oa av«c du roudaut aui pistaotaeH; quand 
eetl« glaee «at sèche, pam ri<eulièrem«al lea t motitaBifl, aMembln-lex, eo)l<s-lcs debout sur l*abatw)« bt'xagonr, à 

l'aide de la glace royale, de fa(;oii à former une caisse i 6 face-;. OiiLtiirl l;i cfuirlnîte e>t sollile. d>'ri ii ■•/ r.i. sur l'-s 
joililure4i et un de.HSUii, avec uue cliaîne régulière de points eti )!lure royale lilanckc; gUttsex-U alors sur uii plw^ 
entouPM'la, à aa baa», avctc une couronne de i|uartiers d'orani^ au blllDC«inaiifer$ emplbaei-la, au momciit, avec 
une crème plomblère aux aouuHlM, dressés en forme de rocher. 

SiaO. — Clunriott* ntiM a«z itUtaelMS. (Saniii K2.) 

Avec du papier foiiceï un moule !\ ■ !j,i''totte. Cuisez une plaqui' l ' hjseuit h la vmil'' . île l'épaisseur de 
1 ceutiiii.; dlvbez cette <ibai»«e en bandes de 12 ceulim. de largeur, masipiez celles-ci mr une surface, moitié avec 
une glaoB royale à la vanille blanche, l'autre moitté avec de la glae» ««rl« atts piatachess «u rouge à Ponu^: 
divl»ez auaallAt cea baodea tranaversaleini tit en mOntanU de 2 <-eiitlm. de largeur, mais en observant de le» couper 
M» blal* ! raii(P«i-le» à mesnm sur uni! pla<pH? couverte de papier, à dhlanee, pour f^lre sécher In «lace. Cuiipex 
éicalement un fond rond du dianu^tn' intérieur du moule ù charlotte: masque/ ce rond moitié avec de la glacs 
Uaocbe, moitié avec de la glace tiuancée; dlvisez-le aus»tidt en rosatif^ po^ez-le wssi mr uu plafood. Quand la glace 
est sAche, monlec la eharkrtie en eommençanl par te fond et en alternant les nuances ; dreMea enmlte Ira mAntanls 
Incliné-; l ' .nti.' ;ia''Hl-. i!n nintil.^, .-n <.-rr.itit les uns contre les autres, s;!!!- in'trliL-' i- i!\il(iTn-T Im-, riu,irt.'cs. 
— l'ne lieure iivjitl de si liir, in^fustei! le moule sur place; i|ue|ipi(^<) minutes a|iie>, fUipl..%-. « U diarlotie avec un 
appareil bavarois aux pisiuelies, lié au niomcttt Mr glace; couvriez le moule en dessus, avec un ^«aalolr flm|di avec 
de la glaoe. Quand l'appareil eut ralTermi, r«PV«Ma la timbale sur un fond en pasiiUage. orné avec une. petite 
bordure ; rangea tw le haut de la charlotte eœ «eviwme de petites meringues à l'italienne, non garnies; dnaseï 
«nr te centre un bouquet de gelée douce, hachée. 

MU. — CbirloUa nme m IMim. 

Cuis*-z une plaipie de liisenit-piincli, ayant l'épuiss<>ur de 3 centim. ; en sortant la (iluqiie du four, parea le 
Uscuit à vif sur le deiMUt»; divlaei l'abaisse par le milieu sur son épaisseur, diatribuea-ia ensuite et) montant* de 
1 centim. l/'S k S eenllm. de large sur 19 à 19 de long; Il en faut une trentaine. Coupes la même quantité de 

Iriauiçles allonirév; ,iv r ■ niv-, i formez le fond de la cliarlofte, en ayant soin de les appuyer au fond du iihiii1.\ b 
moitié du c6t6 coupé à vif, l'autre moitié du Kùlé coloré par le four. Aussitôt la cbwiotte foncée, dressez les 
moBtaot» contre les perotM ett tes a^mnt l«e une centre Ica antred, «t en les appujant auml contre le mouie, 
alternativement, l'un du côté coloré, l'aulrt" du cMf coupé â vif. mal* en oliservant que les coupures des montants 
correspondent avec celles du fond. Quand la charlotte <-st montée, Incruslex le luuule «ur glace pour l'emplir avec 
un appan'il Itavarois atix fraises, lié au moment sur fflaee; nue heure a|>rA«, renveraei lachailotte snr un plat; 
eolourez-la, à sa base, avec une vtHironne de gro^^es fraises nap|H->'s ^ la gelée. 

2132. — Charlotte à la Savoisienne. 

t^uiseï un biscuit de Savoie k la vanille, dans uo moule k charlotte, haut de forme; en le sortant du four, 
démoolet-le tmr une grllte ft pfttisserie pour le lalaner refroidir; Il doit être bien glacé, de belle nnanoe blonde: 

quand il est l' -:t Tjil Troid, parez-le ilroit sur le haut, r. nu isez-le 5ur un |ildrniiil pour le cerner à I rrninii. 
des bords et l(i vider aux trois quarts; dresiieic-ie alors sur uau »i;rvie(t6 pliée. Au moment de servir, emplissez 
le vMe du hiaenlt avec une crème chaiiiniy h la vaolPè, Meit forme, dressée en pyramide; entourée le Uaauli, A 
M base, avec une chaise de petites meringues ou de Ihtiia glacés. 

9198. — ChirtoUa de gaidlrM A U ChaBtiUj. (DaMiii n* »7.) 

l'i'.'pan-,! util' (.at'- d'amund'' {.fuir timbale voir 1<-- rîiipîtn' >:\r< IMIreat/tet}, .■•'-say''/-i'ii une partie, pour la 
rtK;iifier au besoin; preut^ la pâte par parties de la grosseur d'une noix, en les rangeant j inoure sur une pla(|ue 
heurtée et fkrlaée, mais en ayant soin de les poser A distance; poussez-les i four modéré pour le^ retirer aui^itAt 
que la pMe est culte de belle eonleiir. Avee oea ronde, pendant qu'ils sont encore chauds, formes de peUta 
cornr-t.«: laissez-lea reftoldir; D en font une qulnialne. — Ihiutre part, avee 7 A S cuillerées de ptte, couches sur 
plaque t)eurré<% une bande ayant à peu pW^ 50 centlm.de long *ur 8 il'' hiru-. : l u U sortaiii ilu fnur. < uiiii. z la droit 
sur les bords et les extrémités, détacliez-ia auasiiât de la plaque pour la rouler eu cercle, debout, autour d'unraouie 
i timbale: aoudec les denz «ttrémltés de la hende avec du sucre tu eait^, labaei-|a refhildlr ainsi. — Ce cercle est 
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destiné i former la cêiam «te la clutrlotu-. — .Km-c 1<> rehaut de U pàto, cuiaez une atotiaitR ronde, coapes-ta en |« 
sortant du fonr, tvee ira cercle à flan un i«>ti |>lii<! lan^ qm la charloiic. Callet «uanitAt la ea!hm en ptie sur ootte 

:i')Lii--i\ à l'.i' t' itii suciv au cufsè, ilr faroii .1 fm tii. i l.> . d irln tH: i;lisM-z.|a aii-^sitt'kl sur iiti plut; livtnpi-/ lu poiiilo 
dc-H curticLs daiis du sucre au cassé, pour l«^^ cull<;i' à iu<;surv autour de la charlotte, dan» le sens qu'indique le 
denain; empiNMe*-l«a. an mOMnt, ww éa la obantllly à la vanaie, ssupowlrée arec des ptataches bâchées ; ampUiMC 
de mênus le vide de la charlotte: déeoret |pi Itonlx Nupériuurit di- < cii< -cj «vue d« petite» boules en suore Âliè ou 
Mon avec des points poussés au coruM avm- dr la niiTjii9;u<> itttli>>iini-. 

2124. — Charlotte de gaufres à l'Allemande. 

.\v«c de la pHv k gaufrwK, prC'iwrcx U douiaine» de p«;(it«.>s gaurr<>», roulées de l'épaisisRur d'un doigt, ayant 
19 cefltim. de longueur; bumectei>cn Ion deux bouts avec de TappareH à meringue: sablei-les, d'un cttlé, avee du 

içriix sucpi^ r(>«<'. di' l'autri' avi-c dci* pi<lai'li"'N liarlnV." ; lai-- z-lcs séc'licr un instant à la IkiucIip du four pour 1'^» 
ruugiT driKMit cdiiiiv les parub iuliirifurfs d'un muul*- u umiialii, eu lus l'ollatit If.-i unes contre le* autn'* avoc 
uii Hli^t df glau' royuk- poussés au cornet. Laisasa M''<-licr la i;laee l'éttlV)*, fait»'-; ivrrultlir la cliurlott<>. Au inomt-nt 
de servir, déoioulex-ia sur une ser?ielts |rilée ; emplissez le vide avec une crème Rombière d'amandes. Bntoures4a. 
A sa base, avec de petites gauffes en <rom'>ti w»mfn aver <!•> la chant injr. 

2i'Àï). Charlotte a la Sicilieuue. 

Cuisez un hisciiil la vanillf, dans un granil ukinIi' à dOiiic. liant de rornic: dc-nuiulcz-lc aiissllttt sur un<.> crillc ' 
d'oflicp. laissi'z-lf» pcfniidii ; fssiijcz luen li- inoiiM, ri'mi'tli'j!-l<' l)is, uil Urdans; parcz-lr: droit, r<'rn<'z-l«' à t ci'iilim. 
des bords. tridea-)e eu lajaaautla même épainacur autour et au fond; ina:4que2-le intérieuromenl avec une couche de 
matrmelade d'abrleots. Inertutet 1» moule sur flace. — Dtiutre part, pr^parex une petite maeMolm» de fV'tttis, 
i'(iiii|'M-.'c avei- des |i.'r.-Iii'v n aUricoli bi'?n imlrs. éfilucli»'-. f(in|>i''^ ■■ti i|ir.ir;'. r--., ijnr i(it>'li|U<'s <jiiartii'rr< 

d'orange par^ à vif, épi^piiié^t; rangez-le», par coucbcit, dun-< un niuulc ili d«)in<\ en inùlangeant le» e^pèee^ et eo 
altetmsBl ehaque couche avee du sucre vanillé, passé au tamis de soie; arrosez-les avec i dédi. de marasquhi; 
fermez bien le moule, inasllquez les jointures, posez-le sur d»» la place pilée, irës-l.ipi'Tement salée: couvrez-le 
éff;alenieut avec de la glace, laissez-le frapin-r peiiJunt une denii-hetin-; lin-z-le alors de la glace, pour eulever les 
fruiiii et le^dreiiser dans le biscuit vidé; masquez les fruits avec le rond enlevé, renvenex la oharlotte sur un plat: 
enionrea-la aveo une couronne de reines-Claude en compote ; envoyez-la mu» relard. 

un. — GharldUa DapoliUlne. 

n-'iirr»'z un moule à cliarlotie, foîiri !' li* :ivef de lu pUe fn»!!'- cr-t;. . mam|iiez colle-ri, int<^rieur''inp;it, avec du 
|i,ipicf U'urr^; empli»»iiz le vide du inouh: avec de la farine coniiiiuiic <iudes graiuesM^cliex |>our eu^ic la i liarloit»; 
ù blanc; en la sortant du fonr, videz-lu, laissez-la reflroldlr pour la démouler, essuyez bien le moule, remeiiez la 
charlotte dedans, Incrustei-le sur glace.— Prépare* lui appareil de pain de marrons, en procMani d'après la méthode 
prescrite an n* 3073; liei-le sur irlaee «n le tournant: qnand fl est à point, additionnez Mo irrani. de raMns de 4 
Smyriii', iura:)! .i'i'corc^-» confi'i ~ ib' ( •'iIim", lUMtjt'r i-t < ttrons. jiin-î iV"' 'iH' l' rui'I' i'''!-. ."1 îiouche de mura- 
quio; versuz-le daun la cbariotte. laissez raffermir l'appareil pendant une lieuix-. Au motueut de M'r«ir, trempez le 
mode i l>au froide pour démonter la eharloite, masques-la eslérieuremeol avec une couche de marmelade d'abri* 
cotH, lissez wlle-ci avl^c la lame d'un cout 'au. dérr.n ■/ l;t s»jr le haut avec- une rosace coni|Miriée avec des tranches 
de géuuUe parées à vif, glacées blaocUes; décurez le tour avec ua«! guirlande aus»l eu g(iaoi.se ; eutourez la charlult»^ 
avec unecoimmae de trumbes minoes d*toanu luAisées au sirop vanillé. 

1127. — fMàaim à» fruiU i U gslét. (Onhii »• m.) 

Tournes mie qulmaine de pommes entières, coupec-h» en boules rondes, de la growenr d^ne petite balle; 

plonpez-IeH à mesure dan» un vase d'eau froide, acidulée; cuise/-les lé^i'^fnu'nr ;\ r--3ii 3tiv«i nrir|ti)«'i'; dépos<'j!-leN 

dans une terrine, arrogez-les avec du sirop, laissez-les refroidir. — D'autre pan, préparez U inéine «(iiijiiiité de petiu-s 

boules de poiraa» faitafl-tos cuire aus^i dans un sirop lé^er. en les tenant ferme^i: éironttez-les, dépnM>z-|es danx une 

antre Xerrtuè, eourm-les avec du sirop é 3S degrés, rougi avee un peu de carmin végétal : donnes un seul boolUon au 

liquide aitai de oolorer les fruits d'un beau ronife, laisses- les refh>ldlrdsm ce sirop. — Une h<>ur« aprfts, énntlez li«i 

boules, de pommes et de poiP's sur un linije. l'n'noz '1 petil<^ cajweroles; dans l'nne iueti4-z 2 cuill«'H ' > 'i-- lnnil.'s ^ 

de pommes, dans l'autre 3 cuillerée» de boules de poire»; arrotiUK-leii svec de la gelée nii-prise; pivnez ensuite 

boules une à vue à llalde d%ine lardoire, pour les monter contre les parois et le Ibnd d\in moule 4 «qrlindre nBl,tenu 

sut- pUi "; alt<»rnez ]r-i n'iaticc^. iî;)n< l'nrffr"' qu'indique le dessin. Quand la suédoise est nionli^e, emplisses le Vide 

avec un appareil de pain de fruits, lie a l instaDt même »ur glace, fiai au deruier monieut, avec unsalpicon de fruit» 
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confite Laissez raflcrmir Tapparcil pcodani i heures. Au roomeul de servir, trempez le moule à Tesu cbaudr^ ren» 
verses U raMoise mr un fond en paMillai» orné avec une petite bardnre. Drauecnir te haut on» roMce de CMinie* 

d'uii(;^'li(|U(', en Uiissant un vj<l<> nir I ■ 'r ii : >ii: emidisseiee vide avec de la geUe doucei bncbée; aur Mlto-d pceex 

tiu abricut entier, cuit en cumpou- ou c-oiint. 

H7i. — Suédoise en pyramide. (Uossui ii" 266 ) 

Toiirnta uucUouzaine de poninu'-'. coupoz-les en lanif^i de 4 à 5 milliiii. dV'|iai.N)»<'iir sur toute lu lar)^-ur du fniil; 
rait<>s-l<<s blanchir daaa nn slrup aciduli^. ou Ins tenant rerni'^". — Préparez une mueéduine de Trult.s, compostée avec 
des pAchca, ananas, poires, cerises, reineMSaude et abricots, moitié conOt»; tous cat riuît» smum d'abord lavés à 
llrau tlMe. pnf9 distribués en quartiers; déposei'les dans une teiir1np,additloDnezqu<>iques qoartlem d'onnge parés 
A vif, i|iL>' i|îi.'li|ii. -- rr:ii<i'.. fi arnliiiiscs, ^tmwilt. -. ; li' ;iv<'c uii (H'iît appareil de psîn lî'jbt fcols au maras- 
quin, versez rap{)an?il daus un nioute i pyramide, pr4^alal)lctuei)( roiicé avec des liU)de!« d« pÀtc Trulle 4 la napolitaioe. 
incrusté sur gtaee. — Quand rap]«i«il est bien nURmnF, dénuMilei la pyramide sar un flmd de forme heufom, 
maaqnea les surfaces de la pite aven; une couclie mince de marmelade d'abricots, chaude, mai!< bien réduite; Ilasaa-lÉ 
avec soin: qnanrt cetift marmelaile e.«t. bien troide. déeon^z-la au rc>rnet avec dw cordons de glace royale, de IWçou 
h ïniitHr des pierres de taille, eu ayant ^oin <le diminuer la pi-o|iurti(in des carrH^ à mesure que l'épaisseur de la 
pyramide s'amoindrit. Fixa sur le haut une petite coupe en fruit. Eniourac-la, i aa bam, avec uue belle couronm» 
d« lianchea d'ananas. 

»2B. - Snédaisa poainM i kt B«iii«. 

Déposes, dans uns terrine, la valeur d'un deml-titra de purée de poramM reinettes; étendea-la avee d« lati 

d'amande Kuor^, eoll^. vanillé: passez aussitôt I' i[ [ ,'U''I! h rét,-inilne. — liii^ru'.r. / tirislace un monle à timbale uni, 
de furnm tiauli,-: montez contre les parois iniét..>iu r> >lii ntonle, de petitr-- buul! ? Uu pommes coupées a la cuiller à 
racine, cuites dans du sirap, mais dont la moitié aura été roupie avee du carmin d'ullice; montez ce^ iMlldaa an 
conronnea auperpoaécs* en ayant aoln de les tremper ft mesure dans de la gelée ml-priae et d'alterner les nnanœi; 
gambséz élément le ftmd du moule. Emplisses alors levMede ce moule avee l'appareil aux pommea, lié au 
moment; r. i. / li; inoulf sur çlace pendant une h îu- ; ;hi [iiumiiki si inir. ii-' inpejt-le ,\ l'eau cliaïKlB pour 
démouler le pain sur un plat frviid; e«t«>(in>^-le, ;\ sa ba^^e. avec un cordon de gelée douce, hacbée. 

2130. — Croquembouche de marrona. 

Choisisses un cent de marrons d'une égale gro»âieur, feudcz-lt»i, lUtes-les griller, en les tenant aussi blancs 
nm ]wiRifM<>; mtpprimez-en réoorce en même temp« que la pesn. plqoes-les an bout de pelltM brochettes en bols, 

(n'iii|i.-/-l.'-^ il.m-- lin -m l -- un r/js^e pour les masipiev inirii-i '-inrnt : IiImii ''Toutter le sucre: pique/ (nur ;t tiiUl- 

ws l)roclieit<f<. par le côté oppoiié, sur une grille à p&tisserie en les penchant eu dehors; quand le i>ucre est froid, 
déladwa les marrons des brudiettea poui; lea moMer contre les parofo et ia fend d'un moule A dôme, URferament . 
huilé, en ayant soin île tremper !i mesure les marrons dans du sucre au casistS mais très-lé|:«Tement, Juste a^sez 
pour les coller ensemble, truand le croiplenilKmclie est monté, le sucre refroidi, dégagen le croquembouche pour 
le démouler !«ur une serviette pliée; po.^ex sur te haut un pompon en snen; filé; entourex-te, i aa biM, avuc Une 
COUrOODft de petite* calsttcs d'office, garnies chacune avec un petit fruit confti, glacé ao SttCre. 
« 

2181, — Cr4M|««Bb9B«he d« gdailM amx triint. 

Cuisez une plaque de génoist- ayant 1 ceallm. d'épal.s.seur, dlstribues-la en croissant» avec un COUpe-pUe de 4 A 
5 centim. de diamètre ; quand la pile est bien refroidie, abat teï le» angles de ces croissauts de façon A leur dtmner la 
forme de petits (piartlers d'oranff«'s; fallf "- ^ri:<,rr l'étuve douce; prenez ta moitié de ces crolsKant.s piquez-lc» 
au bout d'une petite brochette pour les glacer, d'uu cOlé seulement, avee du sucre au ca$$é, Uanc; piques * mesure 
les brocbeiies sur une itrllle A pAttseerie. Glaeci l^tre moitié des eralsMnls avee du sucre rose. Ouand le ancre 
<-i liirii .11.', I<);.I i fuif frolfl. ili'rii-li"?' fc^ crnf^snr)!" pour lei ninnfiTfii ''nnrnniii'^ •■ii|H-ri"i--.'i'8 contre les parois 
d'un Hwult" .1 liinbale uni, légérerneiit huilé, eu 4'iyaut soin de les tr»'inper à mesure djus un )n'u de sucre au csaw, 
mai.s seulenx'nl a.vsez pour les coller en.s<-mble. Quand U: sucn> est bien refroidi, démoulez le croquembouche sur un 
plat, bordei-ie en dessus avec du sucre (lié, enloures-ie, A «a base, avec de petites bouchées aux fraisea; empUaut 
le Tlde du croquembouche avee une erftme plomblèra aux IMam, iw*fiti en mehM*. 

2i32. — CroqnemLuuclië de petits choux à la ciéme. (Dessin n" 27i.) 

I>réparez environ i.M) petit» choux de (orme rondo; quand ils sont cuits, ils doivent avoir la grosseur d'une petite 
noIX; garniaaes<let itMMeufenieBl avee de la erène frangipane aux amandes vanillées.— Cuiica nn petit poMon d» 
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Micro ftu eatté. Huilez légèrement un moule uni de forme conique. — Piquer ie« choux i «te petiu>i<t broclu-ttes, 
trampes-le* vivenirat dBi»l««ievB cnit, d'un etfté sealement; ranics'les à mcMire contre tes parois intérieure» du 

moiili'cn rciii (itin -s >ii|M«r[io>'V's. QuMd 1« criH|u<'itilioiu-li<- mr.if.'- l'i n f-iiiifi. il.'ninnl- 7 !• i^iiir li' |HiM'r sur un 
sock U'tîulr<'m''t>, en wicrw ou en putll1ig«; coila sur l<: liaui nw jieiitc cmi|»' cii sutTf hli-, ornée inut un petit 
pompoo, rose «u blanc. 

3193. — (koqnNDbonchs à la Soarqaanajr. 

I'r<'liart'z uiif pile ù choux ordinairi;, prenei'U avec uin! cuilliT à car»' par petites parlio», laiss«'ï toiiilMsr 
celles-ci sur la lable farioée alin ile le» roul«r ronde» avec la mala; nungei-le» sur plaque, i distance; dorez-ie*. 
cni8»-les à four doux : et» rlnonx, coin. n« doivent pan être plu» iKro« qu'une cerim. Kn les sortant du four, 

d^iacht'z-lcstlcs p);n| i.ti'i --l' - v'clii'i [.' inKitiI un»' hourt- à IVluvf, sur 1111 iLumiuI i'imu. tt, iIm papier; pn'ni'z-l<"><. 
un à un, atec la main, tn'injH'z-l«-s iri'»-léi:i.T>-iti''fii, d'un cùlé i-iculeuitiiii, Uaii-' du *ucr«' au cnstr pvur Ir» uioutur, 
en les ctiUant par rangs Mi|iei^MM<s, contre les parois iotèrieurea d'un monte à dAme huilé : pour opArer vivtrment. 
Il faut <^tri- d<■u^. Quand le iitierr» l'si Troid. déniuul<-x l<- cnx^iu'nibuuche sur une grille d'oflice, niaaqiiei.|e «UMiitAt, 
en coudii- inincf, avfç une }ç\iiv tuire uu cliociflur ; ipiand lu fclaee e»t bien rairermi»", d^lacliet le croquem- 
l)OUclic de la ptrilif, imiir Iv dreiser -ur une servit'ttf (ilii-e; eiitouri'z- h- avec uue Kaniiture (|uelconii>ii'. — 
Ma de ne pus prolong^^r «eiw série, nous dirons que les croquenihoucbes décrits au cbapitre àv» grosttê pièce* dr 
pÂ^eHe, peuvent Mre tvrvUi pour entremet!), danf conditions des formules précédentes. 

2134. — Coupe en uougal, garnie de fruits glacés. (Dessin n' 265.) 

.\vec 64)0 «ram. d'ainamles cnupées en fili-t.", ^rum. «Je ••ucre eu priudn>, le ju-* de 2 citrons, prépare/ uu 
appiveil i Dou|;at, en iiriM-édani d'apre^. l.t iin'-dioile |ire>criie au chapitn» de lu /tnlit^eric. (^uatid li' nouant e^i jj 
point, prenes-le par; petites parties pour les aplatir; avec celleï'Ci. funcex vivement un moule i coupe, ainsi qu«! 
«on pied, Tun et l'autre lAnAirroeot linités. mais en tenant le nougat mfncc; quand II est refroidi, d^onlez la 
ciHiiie cl le pied (lour le 1 illiM i ri-./ ;rilili- avec du Micre au carjMiel lilrind: li\e/ alors la coupe sur le centn- il'n; 
fond eu pasliilagc collé sur uu plat. Onwi la cuupe atec '1 aiiM»» en nougat, préitaré*-^» avec de» amande:) bj/ichécs; 
oollec égatenent ces ■oses. -. QniDd la coupe est ainsi diaporfe, collci d'abord au centre du plateau supérieur une 
(wliie p.vrami<le conipos<^e avec des fruii" «"oniits, en l>'s collant les uns avec le« autres. De celti; façon, il est plus 
facile de monter symétrl'iuement les fruits. Autour de l'ctte pyramide, dresse* uue jolie courojine de tranches 
d'ananas confit, glacées au omté. mais suns les coller, ou tout au moltM en te» C4^laM assez léii/Mcnient pour «pie |e« 
convives puissent se servir sans elTorta. AunlesMis de rananas, nnp>a tKNHWnnu d« r«iues't:iaude , confites, 
Tertes. également glacées au caiisé: sur ces fruits dres.«e2 une autre petite couronne dlananas; etiiplis<es le vide de 
cette dernière avec des reines-Claude. EntouP'z !>• |>ii vi lii' l.i coupe avec de petites tartehMii < u ii nii - ivec des 
fruits frai», fraiites, ceri^tesi, gruiwille^ ananas, etc. — Ot eutruniet^ irèii-ùléganL, très-coquet, est drci^sé pour aller 
sur table. 

a 

2198. — Crape girnla da «aartiart d'orangaa fhwéi. 

Moulez une coupe et son i)ied en pite d'amande ou eu nouir<it ; i^i la cou|»«' est en paie d'amande, elle \u-ni être 
ornée avec ime jolie bordure eu pasiillage ou eu sucre filé; ti»es ceii^ coupe sur un plat. — D'autre part, pelex 
quelques oranges rodres, éplucties-les, divisez-les en quartiers d'une éfral« «tro-is^ur. supprimez-en toutes les parties 
blanchejt aiiht'irant aux chair», mai- .'i mi < li. r i-:>|les-ci : cette opération doit i?ti"e faitR très-délicaiement. liante/ 
à mesure les quariicrB d'orauge iiiir uu Umis bien !>ec, a distance; laisaitae-le» supcrttcielleraent M-cher à température 
de la ealslae, pendant qatlques heures, en les retournant. Ooand les aorteces sont résistantes, prenea-lea. un ini, 
avec 2 doiaris jHuir les tri'nnwr dans du sucre au ratsè, cuit à point, pas trop chaud: ^Routtez-en l)ii'u le sucre, 
po«tez-|es sur uu plafond léfif-renient liiiili''. Quand le sucre est refroidi, prenez de nouveau les ipiartiers. uu h un; 
tn-mpei-les éfcalement dans du sucre au casM'', mais seulement du ciMé qui n'est pas glacé; raufrez-les 4 mesure 
dans le vide de la coupe, en couronnes auperjiosi'.es, mais en ayant soin de les coller, en formant une pyramide 
aussi régulière <jue possible. — Le sucre avec lequel les quartiers sont glacés pevi être légèrement rougi avec du 
carmin clarlllé. 

219t. ^ Coopa an aaugti à la Cbantillf . 

Moulez en nouirat une coupe et «on pied, en f<-nr.'i|;,iT l;i mi'rhoile prescrite an n* Sl.'l/i; soudez les 

deux parties ptis<'mble, collez la coupe sur le centri' d'un (iliii, oniez-la avec 2 anses, bordez-la avec une courontu» 
de moitiés d'amandes conlites et glacées au cmst'; entourez-la, à sa base, avec de petits nousais foncés dans de* 
Boules i dariole. Au dernier moment, emplissez le vide de la coupe avec nue cbantilly fouettée, bien ferme, 
pnrflmée à la vanille. 
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2191, — Camà d'iboadoiM ffu»i« is Jhiits glaoé*. (DMtiB s* 3U.) 

noultis U rornc d'alKiiidaiicc sont nnliiiain'niciit «n t plèwi et & ebariiii>ri'<i. — lluiloz ini<'Ttciiri<ni<>n( ta) 
«leui pirliesdu noole, fermei-le avac Mio; nioulex ]« como avec du nougat préparé av«c des wntndea coupée» 
«D petits dis, en observant de bien pouteer rapparHI jniqu'au fond du moule avec le manehe d'une eulltor, 

Mgèirmpnt liull«'. Mirioul m t-viiaut <!<• Ial~«»r tlt>s furii»^ \hi<'^. Quand 1«' i -- u li riniiii, il. iiKiuh'/. la 

eorae, colltu-la dciioui sur un pi«(l ik: coupe, Ubposé mir une abaisi«« en |»&te d'ulUcc pri-uUbli'niciii bordée en 
pasUllag«, collée »ur ua plat; aoutcMi la corn», eii*<leaMHia, »vae M pMll appui éRatoanat t» ooufat, alhi île la 
maintenir d'aplomb ; bordex-la avoc une JaII<> couronnt- oa surrv> filé-. Garnissez r«robouchure de la corne avec des 
froils Tirlés, frala ou oonnu, glacés au ca»sé, ou groupant avec goilt. — Cet entremets est trè»-ii(iréable. 
in-s-iiiKtinRiii-, mais dari« un dinnr choisi il ne Kaiiraii être aervi nns être accompagné d'un tvtro «niremela. — Ce» 
Mirteis d'entremeu conviennent fKiur figurer sur table. 

2138.— Corne d*ilM«dniiM gamto d'ooft imltéa. 

Préparai tme OOVM d'abondance m nonitat dans l«>s mi^nio« conditions qu<; la pnk'i'-dente, collez-la directement 
sur plat, mais un peu aor In côté et del^nut; souii'n«?x-la en df-ssou» avec un iwilt appui éieali'inpnt pn nougat: 
liorUpz If plat en pastillai^f: inx«4pio/ lu fond d»- a- plat, ainsi que cpIuI d" la corni;, avec du sucre tiN'^ lin; dress«>x 
alon» sur le «ucre de» wufv imités en blanc-manger; c«k œufs mat mouléa dans Un coquilles mêmes U'urmfs naturel», 
préalablement vidé» par une petite ouYerture pratiquée sur le centre: II* doivent être choMs de petite fern», trop 

i!rii> ih «(.nt rtif în<; ff.ir lriix. rntrcnx^lcx |c« ci-iifs avp<' qiiel<|ues lc»?:itiu'''- <l'.inL-'':i<|iii'. irlun'- an > , fivï Hur le 
liant de la corne un p<'tit pompou à 2 uuauci'K. — Cet cnironict^ csi tout i fait de circonstance dans uu dliter 
ayant Uni te Jo«r de PAquea. 

IIM. — Politf Mingata ft la «rtat, 

Pn^parp;! un appareil i nougat avec des ooiun les coupiS-s eu petits dé«; abalss<-z-lc mincr. ]«iites partie!:. 
*ttr on plafond bullé ; fonocs-en une vingtaine de moules à dariolet en forme de gobelets. INtrex-lwi droit sur les 
bords, iaisMtt-lefl refroidir, démoulez-les ausaltét pour en border rorillce avec un cordon d« glace rojrale; appnyai 

cette iflace >ur di's pistaches hachées, afin de boi 'l' r I'-- Hi):i^.ii>i d'un cordon vert ; entiez à chacun d'eux une petite 
an»e en sucre filé, empliascz-les avec d» la rhruiiiiiy \ i.i \aniile, dressez -le;! sur uu petit gradin ù, 3 étapes. 

2140. — Meringue à l'AncienDe. 

Avec de la meringue couches sur du papier, i l'aide d'une poche, des montant» de la iougueur de S à lo ceuiim.; 
eulaea-iea à feu très-do«x ; quand Us sont secs et refrotdK oollei'Ies, ft la glace royale, deboal sur tine aboisie 

ronde en pdlc uap<ilitainp, en le^ asscmbljn;. iimir |>tii< régularité, aiidini' d'un ninul'- ù t'mli.ile [.us,' sur le 
centre de l'abaisse, (juand ia caisse est formée, la glacir sèche, enlevés le moule; nvwujjmv. alurs cAU-nt uiiMufiii ces 
moniantonvec me couche ««le de nwrlagae, dé«orea tes parole b»«o de la meriugue pousjiéc au cornet. Faites 
Héeher le décor à Tétuve chaude et lai»Mcz-le rerroidir; poussez au cornet, dans les cavité» du déoortde lamaiwelade 
d'abricots ou de reines-Claude ou bien de la gelée de groseilles; dresses alors la meringue sur uitc «rvlottO pliée, 
empitsaea le vide, avec do te crème A I» ckanlllljr vanillée. 

M41. Ifliriiigaa gani* de flac* «nx Uraigaa. 

Coupes 1t ronds ée papier de 18 eenlim. de diamètre chacun, rangei-les sur une plaque; sur chaqne nnd, 

piiu'^M'z i la poche, un i^paîs c-mli^n imi m i in,' fermant un anneau, exacleineut du même diamètre que (e^ ronds 
de papier, saupoudrez abondamment e s auneanx avec du sucre, poussex-les à four très-doux; tpiand la merinitue 
est sèche, de belle couleur Uonde, sortez les anneanv, j,i>-. ?-i. s retMdir; li t'^ le papier en dessous pour 
te déucher de la meringue, a!«sen)bloz les courannes de deux en deun, pour les dresser Tune sur l'autre, en les 
collant av»c de la meringue ; masquez l.-s pan)ls avec une couche de meriiifjue pour les décorer ensuite au cornet, 
.iNv-i A\ri (1p la meringue. .Saupoudrez le décor avec du ■■■i--rr lui. faites si'-cher la mi'ringue i four très dniu. LUss«>z-la 
refroidir. D'autre part, prenez une abaisw en pâte cuiu;, coupée du diamètre de la meringue; masc|uez-la, d'un . 
cété, avec de la meringue, en déme, sur ce dAme poussée an eomei nn Joli décor; sanpondrea'le avec du ancre, 
faites-lui prendre belle couleur. Quand la merinisue est refroidie, orne/ les cavili'-a du décor a*eC dn te conflture, 
Dres»!^ alors la merinictie sur uu fond en pasilllaice ou sur une si^viette, di«|Hisée sur plat; couvrez-la av^C Rabaisse 
décorée. —Cette merinitue ainsi pn^jMirée, i-st dispost-e pour fiçnrer sur table, t'est au moment de U prf h m. r uu\ 
coovlvea, qu'on enlève le couvercte pour garnir le vide avec une glace aux fruits, ou même at ne de la ci^iue ù la 
cbantJlly. 
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1149. — Kariagmi ginls te 




à b Difltaato. (ItaMla b* 917.) 



Cuis(>z un)' çranrli* |ilar|ui- (l'a[)pun-il & gaurn>, d'aprt^ la im^ilimU- pn>srrii<> pour ta rhurlolit' <li< ^auTn^s. Quand 
I» pftte est cuite, diviitv-ia, pendant qu'elte «si cbMide, en 6 bwxtw régulièrem«ut coupée*, pour former une calsMt 
bekngone, «n les eollut debout sur un fond ds m^lme roriM, e*Mt-è-dtre beiuigoiie: unaquez la turfuceextérienre 
de cette l'a^-- .U' i' tiin: (l'.i[ |i.ii'r 'I à iii"riiiL'iii> : IK-. /-t'- ii-mr- diVcintr C()rrr'ft(*irM iit :it! curT.i't, iliin» le 

genre repri'si'ni)'' pur lt> (li'>>i(i. Aa>i|i«uilr>'2 «lors la mcringu«* av<-c ilii sucrt; lin, poUiSM^^-la au rnur doux, pour lui 
Mre prendra um belle couleur hlonde; railm-lK nmliôt ponr It lalswr roflmldlr; tune» !«• CRViUSs êa. dAeor avec 
de la df pommes et de framboisM, poii&si-.> au eumet. Collec sur plat un fond «n pa«tillage dp forme 

hexagone, décorù; Mur ce fond pam !• meriiigne; au moment de aeriir, eniplisoec-la vrc une crème plombiëre 
au\ amandes, finie avec i|ui-ii|u< >< cnillenS-s à bOUClM dO Itqueur «ttS noywiX. La plombière doit Mre aiMf terme 
pour Mi maintetiir <m pyramide dans la caisMî. 



Avec la |M)inte d'un petit couteau, prati(|ue7 «ne pi-tile ouverture ronde sur la partie l'^ ntmli^ de 2 douKuim-s 
d'ceufs de poule, pour vider entièrement les ccHiuilles des parties lirtuides; lavez intériedremenl ces r(H|uill<a; 
QiitDdéllea sont bien éRouttées, ran^'<-/-les sur une couche de iclare |>our les Mre saisir par le finld; etnplis»«c-les 
avec lin appareil de blanc-manger à la vanillo, nioitiâ blanc, uioiiié raw, trta-l^ftremant IW wr g)a«e, mais assex 
li<|uidL' |>uiir Atre coulé dans le vide dm aenfi», fwr rouvprtun» pratlijuAe. ITantre part, avec du su cm eult an eatw', 
filez une carcass<! en cordons, sur un tnotili' ii Unoinvf i\ fiuhl mnil rt (hi.iinl -nrx-r i'^; froid, driii'iulez-la 

sur un plat. Avec du sucre filé Un, formez uoe iniitailoii du nid d'oiseau, mr la carcaH.su en $ucre. — Au motnent 
de aenrtr, brliiet tout doucement les coquilles des veufs, pour mettre à n» l'kpperell de Uano-menger; dressée 

à mesure ces ti-ufs imités dans le vide du id'I. — Si un «fidt à disposltloa dOS BKHlIeS ea^lU, lome d'CBOT, OU 

pourrait aluns l«» faire eu glacu de ci't>nie ou (i<: trwi;^. 



CboMiwes an bel ananas, coupes-en la couroone, eu lai»aut adbérer à oelle*ci une traai^be épai«w de fruit; 
pans droit Pananaa A rautrs extrémité, ponr le peler et le vider de ses dialrs, en laissant sur les contours 

l'épaisseur itr 1 !•■ nlim.; posez auNSitôl l'anaiiaH debout, dans une ca^sjTole ik (..tin -mune, inouillez-le & couvert 
av«;c du »irop bouillant et vanillé, pt:»aal 3à degrés; couvrez le iMia-marie, laissez riifroidirà fond l'anauiu daiis 
le slKrp.— Gaupei oa petits dés le tien des ebslra enlevées à reoane, déposei-les, dans une terrine, oonvn^lcs 
élément avec du .«trop vanillé, mah tlidé; liiswx-les retToldir. Pilez et passez au tands le restant des chairs 
d'ananan et les parures, niélez-les avec le Jus de 9 oranpe» et d'un citron, ajoutez un peu de zeste et le sirop 
d'ananas; aver- cet appan^il pn-panrz unr fc'ace. — Ine Ueun* avant d<r st^rvir, sanglez une moyenne snrl)etii>n- à peu 
prés du calibre de l'ananaa. Quand elle est bien saisie par le froid, é){outl«s l'ananaa, poai«-le detwut dans la 
sorbetière, en l^ppajant sur on rond de papier; fermée la sorlietière. Quand rananas est bien saisi, sortee-le pour 
l'emplir avec la glace pr^pin-'c, !■ ri ni- ttri' ;iii<-;ti'ir >!:tns la sorbet i<"-n\ < ti ]<■ imsaui sur un rond de jwipier; moulez 
le rtwte de la glace 4 raiiaiia.s dans un p<-tit moule i dôme, couvrez-le, Mnglez-lc A la glace salée et «lalpétrée. — Au 
nMMBent de servlri déitonlet le dAme de glace mr une serviette dlaposée anr m plat, entonre«-le aveo ua» 
quinzaine de petit*» tartelette» à rananas. Sorte» alors l'ananas de ta sorbetière. divIsez-le en tranches transver- 
sales sans le déformer; dress<«-le sur le centre dti déme en glace; entourez-le, à sa base, avec de longues tiges 
d'angélique coupées en point**, glacéi-s ensuite au sucre au cnisr^ ; piquez ces feuilles en éventail. Glacez également 
au sucre au cassé les feuillea de la couronne de l'ananas, mais simplement en les nappant A la cuiller, afin de leur 
donner du briUnnt: remettes cette couronne en place sur le haut de l'anama, nappa celul-«t tu ploeemi avec 
de la eeMe de ponnnes mi^prise. — Cet entremets tm peu compliqué est eapondant d'Un effet itotteor. 



Fkmget A reaa bouillante 5M gram. d*taiand«3 douces, éfnNituu-iea «ussitAt que ronveloppo se détaehe «H» la 
♦ pression des doigts; moinlex-les vivement, en les jetant à mesure danit de Tt-au froide pour les faire dégorger 
pendant quelques heures, afin de les obtenir bien blanches; égouttez-ies pour les piler avirc quelque.» culllepées do 
sucre fin, vanillé, en les arrosant de temps en temps avec un peu d'eau froide; déposez-le» alors dans une terrine, 
déb^res-ies avec 9 A 7 décU. d'eau froide, paasex-les A la serviette avec pression; sucres ce lait d'amande avec do 
drop infosé au seate dVmnge; mélea A rappareti la valettr de M A 95 gram. de colle de poisson elariHée; posees-ie 
au tamis fin; essajez-<^n une petite partie sur glace, afin de juger de sa consistance; tuui iii /-li' in nilunf «luelques 
minutes sur glace, veriiez-ie aust>iiOt daus uu moule A cyliiHlre uni, huilé, préalubloment Incrusté sur glace, tjuana 



2143. — Hid n mn Ûlé. (Ddado b* 25».) 



2144. — Ananas glacé à la d'Orléans. 



2145. — BlaM-maiig«r A l'onnigt. 




ENTIIFMF.TS DE DOLC.lilU FROIDS. 



i appnrell est rafKTmi, reuveriies le blauc-manjsnr sur un montaot d'entremets. g1i8««z-l«s ensemble sur un plat 
froid, Vtiux me joflft alcrette nr le «ominet de h colonne, enioare» le bluatyiinmiar «vec des quwlien d'omgmi 
à la gelée. 

2146. — Blanc-manger à l'Impératrice. 

Préparai nn petit appareil de pain d'altricot9,en procédant comme il est dit au n" 20<i6; préparez également un 
aiiparell de Uanc-mangvr h la vanille. — CbnnlM>x nn moule à tlmlialn uni, miipoodrex cette gel^. nn fond et 

roiito- les pariiis, av.'c lif^ filets <(*• )v-.i.ii Im'^ i lin; tiia«)iicz < ■ - rriiir- ;nr iui>' ailli'i- IrKtTf pouclit' ilr- 

gc'Ittj; sur eeiie gelée, i l'aide d'uo duiiUli- futiU. {niu-i pn-iidi c iiin- coiit hc d appaivil di! païu d'abricvto, de i'épais- 
Mpur do I eenliro. à peo près» nif tontes 1m surfaces, cWt-à-dire an fond «t autour; quand le monle est «nievé, 
empItocK le vide av»>n l'appinvil de hlanc-mang<>r, laia«ws-l« raa<>nntr pendant 3 Iipiipi'«. Tivinpcx vivi'iiictii li' 
niNilek Teau cbaude puuc d<fmuuU>r l'entivniets sur un plat fruid, IV-ntourer avec de \ie&ax KnnUoti* tle ^vU'>- 
M kineb. ' 

2147. — BUne-nangw A It ParlilMiii*. 

Kpliirl)»'! 'îoo gruw. <l ■ iif/-<i'iii-< fri»ich<»s, rait>'s-lcs pilfrr av - <|iir |<|iii rtrlIiTiVs à Uiiiolii' d'eau, ninuilliv-I. - 
j décil. iin sirop vanllh^, pjus-mi-k'js à rnlamiiK-; nn-laiisi-z à l'a|iji»ii i il lU laJi.'ur d»; 60 gram. de nilli- do poiif^oii 
cUrIflAe eu réquivalent de nàlatine, hN petit ««rre d<> litpn-iir aux iKiyaux. autant d« nwnmquin : fuii'-^-li- refroidir 
Mir flaoe, en le looroant fiomme un apparnU t»avan>is ; awsiiâl qu'il est à point, inoorpont peu ik peu le double de 
son veltinw de bonne rrème foni'tt^t veri^-ln dans un mouM cannolA, ft cylindre, Im« forran; flrappei ce moule 
.1111 L'iiif- [M'ndaiit ui»i' Ik'ui-.-. — A i riii iiM i l iN' tmi , trr isip,.;; 1^ inoiiif A j'i-uu l'Ilucdr, es>uyec>le, renvenn 
au^silât li! bUncHnan((er sur un fiuni {i.i-i iiia;i: burdt:, prùalubleni'-nt fo\\i': sur un plat. 

2148. — Blanc-manger aux noix fraîches. 

Cassez quelques douxaines de noix fralclteg, snpprimez<eu la peau, piiez-lcs ilans un mortier avec quelques 
cuillerées de nicre Un, en addltlttnnant de temps en temps quelques gnuttes dVau fVolde ; quand ellen sont converties 

iMi pùli', iVn>nili'z-]cs av«>(' les iroS r|uarts d'un liln" dVaii fnilili'; pas-scz If Ilrpiiil<> à travers un liin: ■ uvoc pri'sslun; 
sucre2-ke avec du nirop vanillô, nx^loz-le avec la valeur de 60 gnuu. dtt colle clariliéi;; paisMu de nouM-au l'appareil 
4 rétaffllns dans un poéton 4tani; t««irnei-le pendant quelques minutes surgtaoo; dès qn'N est à point, verset-le 
dans un moul>> d'i<ntn^mi-t^ chmiisé, incni^ié ^iir flace. Au moment de servir, irenipex vlvcni<-iit !>■ nionle à Teau 
chaude, renverse* le Uanc-inantnT »ur un plat Troid, <>ntourH7-|t> avec uni' couronni- de petits iu;;^ieaux. 

2149. — Blanc-manger rnliaiîé. (DeBsin ti° 248.) 

PrépaTKZ un apiMreil de blauc-manirer aux amandej! ou au\ noix rraidie;», eu procédaut d'aprit.s l'une du» 
métlwdes précédantes; quand II eit collé, sucré à point, divises-le en trola parties. Dans Tnne. lofuseK tSOgran. de 
pistaches pllécs avec un peu de vert d'épinards: passes-le i l'éiamine. Infose* te ksM di*una demt-onmpi dans la 
deini^mp patlie, co!oi^«-Ia l*(tèivfiii*ne avec dti nm/K r^gétal, passsK-la aussi. Infuses la trolsl^nM• partie de 
l'appareil i la vanille en le lals-sant <le teinte naturelle. — Incrustex sur glace un moule à cylindre mii, ti iil(^; au 
fond de celui-ci, coulex une couche d'appareil vert, ayant 1 ceutim. d'épaisseur; aussitôt cette couche priw, vemea 
sur elle une seetmde couche d'appnrell blanc, de la même épabsenr que la première: quand eeNe-cl est prise, 
couvrez-la avfr une couche d'-ippur- il riTi'i-. de nii^nie (''palsseur; laissez-la pn-iidre i point pour recommencer les 
iMiurlies par la premi<''r»> nuance, en conliiiuaul l'uixlr* pr.mitif jus<prù ce i|uu le uiouk: soit plein ; laisse/ rarTeniiir 
l'ajipan-il. — Au truunent de dr«c«r, déga^ l'appaivll du moule, en lui donnant de lUr, démoulez-le sur un fond 
en paalillag» borilé et collé sur un plat, ayant sur son centre une colonne en sucre ou en pastiilage; sur ie haut de 
Cette cdomift, fliec nn petit pump n en sucit- plié. 

2150. — Bordure de crème aux abricots. 

Satiftlez un moule 4 bordur»» avec d« la place pil«Si et salée. enipliss<'/ |e avec de la bonne crème tonpltée. mcrée, 
parfumée à la vanille, tr>'-^-lé|féremontflaliée; i défaut de couvercle, couvn'/ le moule avec un papier, en le r>>pliant 
sur les bords; coiivma>le ensuite avee un couvercle i reborda, ou un sautoir empli avec de la glace mlée; tenez-lo 
ninri pendant trois qnans d'heore. — Au moment de servir, trempea vhremettt ie moule à l'ean tlMe, diénouln In 
bordure aar un plat fioldt emplisoes le pulla avec une plomblèn aux Ébrioota, en la dressant eo rocher. 

MU. — Bordwrn iBMU«iiM «m fMiat. 
Ineruatei «or «lace un moule à bordure à cannelons inellnêa: eouloi dans le fond une mince «ouehe de gelée; 
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Musitfti que celle-ci e>t rafformle, divsscz dans la Ivordnrt" lif pctiis lioii(|u**('i d<' fraises, alioriK^i avrnr de p<>tit(*< 
llQUlCSde pOflllMt blaïu-hcs. C>m bou<|iieU doivent dtrcd'imo i^^alo ip-oi>«eur <•! arriver s«*tdcnicnt à moitié <lc hâuteur 
du mollit^: mais, a^alll do 1m dresier,!! Ikntrartoat «voir aoia de le» router sur glace dam de la geié« mi-prUe, alla 
de miein U-^ f;rou|>i>r: couvres eiisolte e«s fhilti) avAC de It tttiUm au citron, m eoulant 4>eUe-ci fn;a i |)^a. Quand 
cett»' gi'li''»» est prise, pM-rimniencez au- -'ti'it I.i rm'itn^ ii|M'-iMii.>ri, nuis r.-rti- (•■\^, r\, ]■■■. Iiomjuels de Tniit- lilaiii - 

immédlaleinent aa-deMUS de» fruits rouge», dres.si% au Tond du moule: posez ensuite les friiiU rouges au-dessus 
des btancs de fh<wi «fue Im nuaoeee des fruti* fonuent 4ehlqul«r dons ta bordure: eouies; peu à peu, de la «eMo «nr 
le* fruits i>our emplir li* niniilc: lisl-iw? raflermir celle p>liV. — Au moment de servir, trempeit le moule à l'eau 
chaude pour renverser lit iMrdurc sur un plat froid, eniplii^sez le puiusuiec un appareil bavarois aux pôciies, lié au 
nowunt sur 

sin. — Bordvra d» Uuc-masgw nx traite. - 

Incrustez sur ijljce un moule h bordur*' cannelA, de forme ba*»*; coulez au fond de chaque euniielou un peu de 
fielée à roranpe: sur e<'tte pelée, pos«>z une frais»' de pross<>ur propririiMunée au eanuelon, couvrez-la, juste i hau- 
teur, avei- de la gelée ; aussjtfit <|ue celle-ci '."st pris<>. emplissez peu & p"u le moule avec un iippari-il de blanc-matifcer 
à l'orange ; laiwe<-le rftAMwir. U'autn> part, iucnutex sur glace un petit moule à dOipe, s'adaplant au puits du moule 
à bordure. — Prépara une maoédoino do fhilia variés, enits et erus, d'espi^ et de nuances variées, noolez-les 

-.yini^tr|i|m-m-!jt '-niilrr li'" pui-ois du moule \ dùme, en Ir* tri^riipant A mi^'^iire dans de ta l-i'Ii'.' iiil-j.i Nr ; '-diplissi'/ 
le vide du muuli' avec le restant dofruii.s, nièlésavee un peu de pilf: vu.ndm avec une i-i^jli' niuutlté de marasquin, 
de ta<;o\i ù la rendre tK-s-légère; fermez le moule, tenez-le sur ^laee peudant trois ipiaris d'heure.— Au nKMMDi de 
dretver, démoulez la bordure sur un plat, démouk x le (uiiti de fruiis daiu le puits d« la bordure. 

2153. — Bordnrt de §M» 1 la rncédoia*. 

rn''parez un petit appareil de gelée & l'oniife ou au citron. — Incmtlei sur gtaea un aïowle à bordure, uni ou 
ouvragé, faites pri^udro au fond une mCnce conrhc de çeleo, mr ceUe-ei dresMzde pettts bouquets do fraises ou 
framboise-» crues, ciitremékVs avec des liDiniu. ts je groseilles blanches, égi'appée.s. t>)uvrez peu u peu ces fruits 
arec une couche de gelée mi-pri»e, sur cette couche dégelée dresses encore de petits bouquets de fruits de nuances 
diverses, tels qu'ananas et relues-Claude ; couvrea-tes également avec de la gelée nl-prise. — D'autre part, 
(i!V|iji. tine petit»" c'iniiiiitf (!•• pnmnii s . t jniin -, riHi]i>Vs rondes i l'aide d'une petite cuiller i légume-s: les poires 
duitenl être rou^ie^ a^ec du citiuiiu \<l'({tjljl. LguulUrz bien ces fruits, déposez-le» séparétui'Ut dans une petite 
terrine, tcoez-les sur glace. Oaiia une autre terrine, placez une égale ipiaiitité de cerises cooUtes, bien égouttées du 
sirop, et dans une autre terrine, déposes une égale quantité de groseilles * maquereaux également confite!>. Au 
iBoaent de servir. dénouJei la bordtm anr un plat (Iroid. Uet les fhiils «vec un pe,u de gel>^; mi-prise pour W 
dresser en i^reinlde daiw ta pulta de ta bonlniv. en inéianeMMit tas espèces et les niMnoes. 

11S4. Btndvra die Une-iMag» à la Waim». 

Incrustez sur glace un moule à bordure ouvruKi'?; emplissez-le avec un appareil de blanc-nanger à la vanille. 
— D'autre part, pares * vif quelques bonnes oranges, coupées en quartiers; supprimées ta pettt et les semences, 
raogei>lea dans un noule à dAme, par couches, en allemant chaque couche avec du sucre lin, et en tes arrosant 

avec un peu de mara.s<|uin. t'otivre!; le moule, incrustez-le sur place pour lalssiT n-froldir les frtiii-^ ii'iirJjiiî iroN 
quarts d'beuro. — Au inoiuent du servir, démoules le bhtac-iaaitger sur uu phu froid, dresses ensuite les quartier»! 
d*oningea en pjnnide dana ta putta, arrose«4ea«vec tear propre airop passé. 

215S. - Hewavite ir riiiipértete. 

Prenes un monte i bordure droit, uni: sanglex>le avec de la «rlace pilée et saliM; poset^le Men d'aplomb, COtt" 

vrez-le avec un rond de papier épais; sur ce papier posez un sautoir enij 1j avi i- df la glace pilée, salée. Quand le 
■toute est bien frappé, etupllsees-eu le %id« avec un appareil de pain aux amandes, irès-légèremeat collé, préal»- 
btoBCMMéaârglaçe. — Sangtaiégateneot AI* gtace saMe un nouteà ddme pas trop grand; dèa qui! est btansaisi, 
cinplis!>ez le vide avM un appareil de pain aux fraises, très-peu collé; couvrez d'abord l'orlflce du moule avec un 
pa|)ier, puis avec son couvercle;' poses-le sur une couche de glace !>alée, mosquez^le aussi arec une épaisse 
couche du glace; frapp«z-le, ainsi que la bordun>, pendant trois quarts d'heure, — Dans l'intervalle, préparez une 
macédoine de (Tuits composée avec des quartiers d'abricots et de pécbes iégiremeni cuits, bien égouttés. Un 
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EMIIEMETS DE DOllCEl n FHOIDS. 14» 
<)oart d'beufpi avtnt de sirvlr, inNex cm fruits btm un (mmi d*sppar<>ll d<! pain d'abiimis lAtR^raiient oollé et Uê mr 

gl;ii-i'. K(\l<-vc/ le ri.iurn li' (lu iiiiiiilr .1 ili'iiii'-, (>t. ;i l'iii'l'' ii"'in<' i-iiill.T ('li;uid<>, ■'iili'vcz illlf» parti)* d'' r:ifi|iaPPi|, 

mais sur le ceutn! stculcinvut; <>iiipli!ts<?z luissiiût ce vid<* avec l'appareil aux abricots, moaquei «wlul-ci, eu Ues^u», 
•v«c une eoueke ds l'^parall ai» taise*; eonvrac de noumu le moula avec de la tfaee; m quart d'benra après, 
trempez Ip moiilf i t(unliir<> dans do Teiia cbaiidc, ps-siiyei-lc, d<'moulp7-1«' sur un plat hicn froid; cmpitssfîz aussitôt 
Ih vido d<> la hordurc av*!C un rond en blseiiU, cuupé à peu pris tlv même luiuiuur que lu bordure; «ur ce biscuit 
dûniouk-z If paie de fraises. Haaquei le fend du plat avee Tapparall de pain de Uralses, miré du monde, disions, |nils 
lié surf lace à caulstance de sauce, 

2156. — Mousse à la vanille. (Dessin u° 255.) 

Deux henm avant de servir, fanem avne du papier un roonle A pyramide uni ou eannelé; fermes-le avec son eou- 

Tprcle, sanplpz-le ' avec d(! la/flaf"'" p'l''i' l'f ^iiFi^f. — rlani tin puAInn ,'5 rti''":l. rie -irop à (!ciri>'^. LijiMiti'/ un liAloii 

Up vanille coiiiié: (eiiez le poi>loii sur l'uiiiçle du fourneau. — l)épo*eit 7 jimn i;'ii iif .1 ins um; i»'iite bitî.suii;»jUinée, 
broyez-les avec le fouet, délayez-les, peu ^ peu, avec le sirop bouillaiil; i'.i^^ '? l'aj^fiareil au tamis, remettez-le dans 
la ba»iae pour le fouelter sur feu doux, <juek|nes minutes seulement; foui>tt«i>le liors du (eu Jusqu'à ce qu'il soit ( 
peu près refToMl, bien mousseux ; fonrttcx-le alors sur glace ; qurnid il est ferme. raCinr'le avec la valeur de 3 grands 
verres de bonne crùuie foii"r'i'.\ Mi-ii .'f miI . \rr-'-/ ra|i|ian-jl -l ui.- I-- Minf;!.'. mais peu À peu, afin 

de ne pas déranger le papier; couvrez le niouie au-c un lun^" roiKt lie p;tpier, iVrmez-le l)<rriuC-ti<pienient avec son 
couvercle, Itttea les Jointures avec de la pâte crue <<rdinain>; saupoudrez le moule eu dessus avec une poignèade 

sd, eonvrai-le avee uns épaisse oonctae de glace salée ; tenet le seau dans un lieu frais. Une heure apràa, égontles en 
parti» IVau du seau, par la toiufe laMrieure, remette* de la (^aee ssMe autour du moule et dessu». — One demi* 

h'-iii-'- iirii*èï, retirez le moule de la glace, triMn(H>z-î'' rniirr- iii'-rit duii-. di' I'imii rrniilr, l■v^lly,■/-l|. Iiïimi, mlrvyyî li- 
couvercle, reatentex la muusw «ur nu plat froid, couvert d'uue M^rvieite plicc; culuvez le papier, entourez k mousae 
avec une eouronne de petits gttennx décorés & malienne, de tonne ronde. — On ne miangio la monlo que dans le 
cas ciit l:i ?!ne«> a beaucoup fondtt, ftvaM quo l'appareti soit frappé. Le tempe ttéeessatre pour frapper um nouMB 

est d'une heure et demie. 

»». - KtimM w thé. 

Foncez un moule ft pyramide on à déme avec du papier blane. ciselé; fermez-le avee son eouverele, sanRlei-|p 

dans nn ■^l an u^it d.' t:i l'I;ic" saUe. Inrusi>z & couvert (dans ith va'si' en iifim liiiii.'} l't i g:ram. de hoti tliv, nvci 
a d«^cil. d'eau IwuttUnU'. Au bout de 7 8 minutes pa.ssez l"Milu<ioii, mêlez-la avec 2 di^cil. de siR.p (iitiiillwit à 
3t degrés. — D^poM^z 7 jaunes d'reuf dans une petite bassine, broyez-les avec le fouet, délaycz'-lejt, peu i peu, avec 
leatroip: passes l'appareti, remettez-le «Uns la bassine en le fouettant vivement; tenei la bassine sur le feu pendant 
1 oa 3 minutes, sans cesser de travailler rapparetl avee le fouet; rettres-le alon, eontlnna de le ftmetter Josqui 
ce qu'il soit frdiil; |Mi>r/ 1.1 l.jssine sur glace, fuiietlez encore l'appan-il ;ii^i|u*i rp qu'il ait prN une n i lalrii' lonsis- 
taiice;ice puint, nu^lez-le avec iiou luéme volume de crème fouettée, bien ferme; venK&z-le aussitôt dans le moule 
frappé, fermez hermétiquement oelul-el avec son coaverele, lutez les Jointures, terminez l'opération oomme II est 
dit dans rarticle précédent. — Au moment de servir, retin-z le moule de la glaoe, trempez-le dans l'eau froide, 
essuyez-le vivement, pour démouler la moussu sur uuc serviette pUée; retlrei-en le papier, eatourez-la avec une 
couronne de pelll» frlanda glacés au itaunu 

un. — Mmam «« mtmqjtin. 

Sanglez, selon la r^|le, un moule àdéme ou pyramide, foncé arec du papier claelé.^ Venez tiens un poélou 

'î décil. de sirop à 3C degrés, ajoutes nn béton de vanille, tenez-le bouillant sur l'angle du fbunieau. — Déposez 
8 jaunes d'œuf dans une petite l>a.ssine, liniyez-les avec le fouet, élend»^-les avec le sirop bouillant ; fouettez quelques 
minutes l'appareil sur le feu: reiirei-le pour le fouetter Justtu'à ce qu'il soit bien refroidi; additionnes alors peu à 
peu t décll. de marasi|uln, Ibvettei l'appareil sur glace jusqu'à ee qu'il soit bten mowwenx et consistant: à ce point, 

prenez-le avec une cuiller pour le verser dans le moule? cniivriiï-|e d'abord avec un rond de papier, puis avec son 
couvercle; lutez les jointures, couvrez le moule avec de la «lactî salée, lais.sez frapper l'appareil pétulant une lieure 
et demie. — Au moment de servir, lavez le moule à l'eau froide, déeouvri'z-le pour renverser la mousse anr une 
serviette; eatoures-la avec unegaroluu^^ de petits choux glacés, striés aux pistaches. 

2159. — Mousse à l'ananas. 

Parez à vif un ananas bien mûr, conpez-|e en deun pariies,divi§ez eelles-€i en tranches. dépo=iex le^ dans une 
terrine, efi les rangeant par eonehes ; saupoudrez chaque conclie avec du TOcre Un, arroses-les avec q < 1 > ' 1 q m s cnilteréeit 

I. Saneiar un moule 9%iiinr ( «ntuuror ri li- rouvrir «ter (!<,■ U glacx' pilcv, iaiiv, dan< certain» aa mt\^ «vt c du Mlpitnt. 
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1 bottcbe de hou rbum ; piles te miuiit de» cliaii'», pa.<i««(-le9 «u umi» lin ; v^rs«x in purée ûm» une bassine avec mm 
mène volam« de «Mr« en poudre, dont t eailtertet ft la vanOle; posée la basMue anr fi[laee, tnmiilei IVppu^l 

iinr cuiller t-ii Ixils Juvju'à i'<' qu'il soit refroidi <■! Iiien iii^; iiK-lL'z-lf A<ir< avrc lri>i> foi-; son vi>liini4- ili: i r-' iii • fiuir-rtf'-i', 
bien l'^outtt-eet fi'rmo; VH|-se/ austitôt l'appan'il dans un nioiik- u |i>ruiiMili' ou à dôme, foncé de pj; !• r. fraiipi- .m 

ael aalpétré; firme/ hprm^'Ii<|uemeiil le mrmie uvee du papicret son couvei-cle, Intf/ lex jointui' < iiii\ r -/ !>■ i. le 

avec delaglace salée ; laiaiwx-te frapp«r pemiani une boure et demie. Au moment Ue servir, retires k moule U» Ja glaice. 
Iftvi^le i grande «an h«Me, emijrea-le, d4eottvrai-le pwtr renverser la nonsse avr «ne serviette i^lie ; entoures-la 
avec les trandiea d^manaa, armaei oelles-d avec le sirop. 

S160. — KooM* •«> BriiMi. 

Passe/ à IV'Uimine nil pelir punier de frai^rs de Imis. Iiien fralcIieH; dép(»-ez lu punS' dans une petile bus^iliie, 
ni£Iei-)a avec son même volume de sucre eu poudre, dont 1 cuilleréo* à la vanille: poses la bassine sur glace, 
tournei Tapparell avec une cuiller «n bols, jn«qu*ft ce qui! soit bien refroidi, bien lié; Inoorporct-le alors avec deux 
fols son volume de crème foueit'''', wr rv 1 lim- -lu moule sauRlé au s.-!, fermez-le lierméciqu- im in .iv. f -on 
couvercle; luies les joiutureu* avec du beurn- ou de lu pile, couvres-ie avec de la jrlac»! tialée, laiss«'x-le frapper 
pendant une heure, leisangIcK-le, sortez-le en^ilie de la glaco pour le laver et démouler la mousse sur une 
aervletle pNé«: entouraa-la aweo une couronne de petites lartelettea ganiias avec des Aralses. 

MM. — Moui* à mitiuad*. 

Kouetici, bli-n ferme, 4 décil. de Uonm' crème: éirou(le/-la, divisr-z-la en deux parties; dépose? r. i;.^-, i (t.uis 
•1 terrine» Uilléi-euu^ iMJcroz-eu une avti: du sucre vattillé. mêle» à l'autre '2 |iùi|;uées de mie di' pain noir ipuiiiper- 
alekeljrlpé, passé à travers une paaBDlre,m«lé avec do sucre en pondre et 2 enilien^es h ijoiiebe de choeoUi râpé. 
Avec ces 9 appareils, empliioinx par coucbeH le moule san^é ; oouvn»-le avec un rond de papier* fermea-le berné- 
tiqmment avpc son cfliivnn le : niasiii|ne2 les jointures avec de la pftte. tt^^M-i-U' pendant One heufo et demie. Au 
moment de servir, relirex le moule de la ft\At:t% lavi>z-li- X l'eau liède, esuyes-le pour reilVor«er la HiOUsse sur une 
serviette pliée, eolourez-la avec une counuu»' de petits gAt«aus. 

2162. — MouM an chocolat. 

iUlas dist^oudre H la hnitcbe du four, dam* une casserole, 250 gram. de bon chocolat A la vanille; bniiya-le, 
éteodeZ'le avec quelqu<« cuillerées de sirop, paHC!t-le1l rétamlne; mWp«-le alors svecla valeur de î verrw de 
crfemc fouetlétn !4ucre2 l'appareil & |Htint, additionnez ipielipies rmll' r ■< - ih- --iiri .- vanillé, passé au taïuis de Mii. . 
verses-le dans uo moule à dOme saogié, foncé avt^ du papier; (enniuez l'upéraUun d'après is méthode prescrite 
dans les articles précédents. Quand rapparell est fnppé à point, lavas le moula A lVa« fhtide, essu>-e«-le bien, 
démontez la mousse sur une serviette pliée, entoun»-la avec me couronne de petits iftteauz. 

2163. ~ BoBlw à la HapoUtaiM. (DmiIb b* 2M.> 

Deux heures et demie svani de servir, sangles un eratr l m ml 1 bombe de forme spbérique, en étain, A cbar- 
nières, a'ouvraol en quatre pièces, mais en ayant soin de placer l'onverturc en haut. Préparez un apparefl de 
mousse A la vanille, en prooMant d'après la méthode prescrite au n* 9t96; prépares un petit appareil de idaee au 

cbocolat . r.jurr. ' Il i iiiit.'ii'- ; ;uf I r r|.- >', chemise/, intérieurement le moule d'une eonclie il' I 1 »ntim. 
d*épai!»M-ur; fermez aussitôt le moule, cutourez-le jusqu'à niveau de l'ouverture avec de la glace piléi; et sulée: 
mastlquez-en les jointures, couvrai-le entiferemeni avec de la fiilaee; reasanglei-le au bout d'une heure et quart. 
— Au moment rV-> -ir-rvir, retire?, le moule de la plac<', trempez-le à grande eau froide, essnyejî-le. onvreï-le, 
pour n>nverser lia bumbe sur une serviette pliée; poses-la bleu d'aplomb, eutour^-la avec de petites muriugues ; 
pi(|iiejc sur le haut une flammt: en snc-re lilé. blanc et ronge, llxée sur un petit fond en ancre; adaptez A U bombe 

2 petites anses en biscuit glacé au chocolat. 

3184. — BmibB i la Sonvankias. 

Sanglez u>i Tiiniil.' i lMiml)<> ou nu moule à dôme de foriU" liauti'. fonci-z-le avec; du papier, fermez-le avec son 
couvercle pour U- iai-^ser bii-ii frapper. — Ih-iu lii'urc* avant ili- servir, chemisez h- moule avec une plombière à la 
Souveraine, emplissi'z le vidi- avec un ajiparell d«' mousse au thé; termittes ropération d'après les prescriptions 
données au n* il&7. — Au moment de servir, ri-iires ie moule de hi glace, trempez-le à l'eau froide, esMiyes-le 
bien, pour dAmooier la bombe sur une serviette pliée ; entouna-la avec une garniture de génoises glacées, coupées 
en lOMUgeB. 
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2165. — Bombe à la Mogador. 

Foncpi un moiilfi Â dôme avec du pajifer ciselé, sanglez-le avec dit la içlace salée; 2 heures avant de servir, 
dieniisez-le avec Min «v«e eièHM pitombiAra au caré; enipliss«i le vide avec uu appareil de mouiise au kirstcb: 
fermez fouvertttfe »vee aoin; eouvKi «niléreaient 1« moale ateo de la giac» Mil|i<Mrij<: : latMec bien rrap|H>r rappar«il. 
Au bout «TuBO hunw, bottez Teau du w>ati. !(an^le]! de nouveau l« msul«; trois quart» dlienre après, relirex-le 
de la Klace, tr 'iiif«'/-i<> à l'eau (r^'id'-, l'^-iiviv-îr , |Hiiir dAoHHiler In mmiaw aur une Mrvteua pliée; 

«ntouret-la avi.-€ uuu uouroaoe de petits gûieaux-ptiiKii au iiarun-l. 

2166. — Bombe à la Sicilienne. 

Ponen un nouln à ddmn nrae du paplar» aanylen-la avec de la glace aaiie et «alpâtrée, uluuniaes-le nwe un» 
ertam plomblère aux marrona. empllMcs le vide btoo un appareil de mowRe i la vanlUo; ferme» atliuitlvnment le 

molli»', ciiin ri'/-I'' asiT iiii'- ('nji-^' eoiirlie de çlace salée; laisse;E-|e liii'ii t'ran,'iT : imu In.'iit'- iiiip'-i, Miii>:lr/-|e de 
nouveau; au bout d« trois quarts U'tiuuiv, retirex-le, tri;ui|M»-lt» à IVau froide, découvrez-le; rt!nverïs»at la bonlM 
«tr um MTvIette pIMe; eniounc-Jn «vne une ganttun dn monona gl«e4s m kineb. 

9t67. - Bondw à 1« FiriutattMn. 

Fooeei un moule ft dAnie avec du papier, nuigtes-le d'aprCs les rèirte» ordJnaln><: quand II mt hUin aalsl, 
eheinisez-lo avee une plonil>iér»; aux rr;ii--rN, l --.. ,' h» ,n' 'rieurenient de façon 1 éj.'iili-' v I r nr : i rii[>lissez 
attMit<kt le vide avec une crème chaiitiUj- sucrée, parfumée 4 la vanille, mêlée avec une purée de fralttes. Ktiul'z le 
nnnie, oontm-ln nwe d« la gincn, lalamc fhqiper l^pnrall. Ihw hanrn aprte, ranansleR le nonle; n nnaeni dn 
servir, sortea-le de la glace, trempez-le & Tenu UraMe, dtennvm-te pour renverser In bombn eur une eervintto plUa ; 
ealourejt-ln nveo une couromie de biacuit» glacés aux frambolw. 

2168. — Bombe à la Beiae. 

Foncez un inniiie à dAine avec du papier. saM{i;lKZ- le furieinent dans un seau avec de la jçlac*- sti\ét\ ^^aupoudrée 
WM un peu de saliKMre; (|uand II est l)ieii sai.sl, cbemtaez-le allenlivenient avec une fçlaee aux nuix frUlchen; 
«inpIlMW BMMltftt le vid'' iis-rr un nppuvU de monm nus tnhu; fermei bennéliquemcnt le moule «ne aoR 
couTOreTe, Intei-en les j.Mninr. h; ootirre*-le enfiftrmnent airee une ApaUnse oouebe de ittaee ralpAlrée; latsm-le 

lilr'o frapi'iT ; une heur»; après, sançlez-le de (imn \ii riiiniiriir .1. -i r\ ir, n-lin'z le moulf il'- la plarr, ti>'iii|i<-z-li' 
& l'eau rroid»; essujret-le, découvrei-le, pour reuvcnser ta bomiie sur une iservieUe pliée: entourez-la avec une 
gamiliiKde ginifren» 

UN. — Bwflé fiMé 1 1« WBiUa. 

PIneex um emearale ft snulM 4mm mm pMlln braiaMre ronde, un pen plan larf;» 4|ne In enaeeroln; formel In 

Itraisière avec son couvercle, san*;lez-la, dans un baquet, avec de la daee «nlf^f ialp/*tnV; quand la casserole i 
soufflé est bien saisie, c'est-à-dire une demi-heure après, entoure^-lu, cur U- haut, avec uni; bande de papier blanc 
de 3 centimètres de large; emplissez le vide avec uu appareil de mousse & la vanille, en le dri^iant un peu en 
dAme; ferntei bemdtiquenieai la bmisiëre, sanpoudrei-ia avec une couche de ael aalpAtré; couvros-la avec UM 
éfi$llme couche de glBon, ligalemcol salés et aalpfttrée. line henre aprta, égoutten IVnn du bnqnet, reeranglei In 
Iji-aisii'ir. Ail imjiii' ne de servir, retirez le soufTti'', r-i'<iiyr;' In fa^'^roli^. enlevez la bande de papier, saupoudfK 
l'appareil avec de la poudre de bi.seuit pxsséc au tamis <!•■ >ni.'. Div.^vz la rasscrolo sur une serviette pliée. 

2170. — Soufflé glacé aux fraises. 

Placez une ca.s!icrole à soufflé daud uuu petite braisière; fermez celle-ci, sanglez-la rortcmcnt daus un baquet. 
Quand la casserole est bien saUie, empllsacc-la avec un appareil de monaw aux fraises n* 91M ; feraei In bralalàr», 
maïqUM^lnnvnedelnglncn salie et salpétrée, laissez frapper Tappareil. .\u bout d'une lieunsressanglez la braisière; 
une heure après, sonea la eaaeerolo, t.-ssu^ez-la, saupoudrez l'appareil avec du Micre à l'orange, mèlé avec son 
même volnme de pundre de hiseult; dnaiet anuiKkt la eaanrale sur nne imletle pltée. 

St71. - lonHU glacé i la Fallpfey. 

Suciez fort^aMut, n«ee d» In ginen saMs nt sidpètrée, non petite bralaière ronde, enfermant une c am cf ule k 
acmflM; quand eellc-el est bien misie, emptl!!sez-«o le videnvoe «M nppamH â» mnnaw à tn vanille, en dressant 
fldolHil par «OHcbes et en alternant chaque couche 9X99 àta taman miMM dn Msnitt «u amnndc», masquAgs 
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d« inariiw.'li»(je tl jbnoiu^; fertnoz la brii-tlèro. (•oiivroz-la awc unir viiais-* couche «l»- gluci- -tiliMUrtk;; frapper 
rillipMvII. Au bout d'une houn*. ros«angl(>z U UraWitn' <!( un<> linure après, OWrRS>la pour i-v<tufar H ai9«erole$ 
«aiipiMidm Tiipparafl av«c un peu de |> u ir. ii. l i <-uii, Jo'^m'z la ouN«<;rolc sur une lerviiftle pliée. 

2172. — Cxàm glacée à la vanille. 

Frappes ua moule k «Mmâ. dans un potii s(>an, avae de la ?liii >- piléts et «alée. Verses dans une baasioe éumée 
trois f)uari« de litre de erftme doubte, liquida ; po^ez-la sur ^laiv: nntnâ tM* Mt bWn refroidie, battei-la tout 

■loucpmetit avec un foui-t iI'o<Iit; a'iSHi(<'ii i| , . Il t f rrii.\ / mI- |,i a» n:).- railler, sans mettre le fond; 

dépoaex-ia sur un lamù pour U faire égoutier; vers^-ji-la eusultc dau-i une u-rrluc potir 1« méier avec tào grain, do 
icucre en poudre i la «anllle : dresset^ta awiilMt dans un moule à dAae, par eoucbes allenéM atee de la marne- 
Inde d'abrieois. t'^uuvrez l'orifice du moule a»ec- un rond de p»|»ier, fermei-le avec «on couvi r ! •. i ..iitrez-lf avr-r 
de U glaee saltS-, laiiuet-le ^^^Jpel- pi:udaul une Ueure. Au niement d« servir, l«ve.x le moule a i'eau froKle, 
trempei-le vivement àCloMl Mit» pwrdénottler ia crftBW «ir une aervleiie pIMe. SMonrea-la «me une garnicim 
«tepaMugAteaus. 

2i73. — Crème bavaroise à la Printanière. (Dessin q" 247.) 

Prenez 5 à « cuillerées i bouclie de pisiaclies hachées, dépos«-z-les dans une terrine, liez^les avec (|uel>|ue« 
CUlIlerACB de gelie ml-priso. — ri >'|>:irr/ 3 ou 3 déril. de j^^elée roUKÏe, autant de pelt^e foUeltiV bien blanrhe OU 

du blatie -roanierj toumez. l'un a^trtus l'autre, les appareils sur glace, afin de les faire refroidir; introduises alors 
t ha<pie apiHirell dans tin eomet, pon«scK-1es tour à tour contre len parois d^n moule d'enlrmets ayant I) eann^lnna ; 
ce niuule doit ^tr.' d jiujice refroidi -'ur Lrl;i.-e, el appujt'- sur \<- i ôi. , afin ()•■ (miiv.iir i inm'ier l'appar'-il ilanv i.>^ 
camteloo», en aiaitt «oId d'alterner U» nuance», c'est-à-dire de maM|uer k caiinuluus avix de ta gelée ruugi>, h aux 
plilacbes, I avee l'appareil de bteac-manger; posai anantM la noule «"^domb mr la glaM, pont «n décorer le 
fond, dans le m>'^me ordre; cela fait, ebemlaei l^remcni le d^cor avt-c de la gelée mt-prise, pour emplir aussitôt 
le vide du moule avec un appareil bavarois aui fïai«e!» ou aux fraïuboises, lié au moment aur glace. Au boat d'une 
heure, di^inoulez la crime bavaroise sur un foild de plat «n p«9(ill«gei kjrint une colonne sur uon «enlro; onwi le 
btttt de la colonne avec un petit pompon. 

2174. — Crtae bavarolM «a cafè. (OaMio a,* M9.) 

Huilez au pbK-eau l'intj^rleurd'un moule d'entremets [à cylindre; aven de l'huile d'amandes df)uc«>s; iiicriuit<^z-le 
Mir glace. — Faites torritier, dan^i un poAlnn. 250 fcram. de café en grains; quand il e»! à jKiint, versef-le dans 
i déell. de lait bouillant et snerè, mais retiré hors du feu dans une casseroli! ; couvrez cette camerole, laissez Infu-ier 
le lait pendant U minun»; passes enfin l'appareil dans une terrine. méle<>Je avec la valeur de M i M gram. de 
colle de poiwMMi elarlfléet e!<«yes l'appareil, p«i«a-lA au tamis fln dans une bassine «umée. posée oelle-cl snr glace; 

loiinev rjlipiireil Jusqu'à ce qu'il soit lié: mélez-le alors, p4'U à p''" ;vv i- r li' driiih.l.' d - -un \,.!iiriic li'' créim' r.:.ii.'(!ée: 

versct-le dans le moule, line bAure aprè», dégagée le bavarois du moule, en l'iiiL-lInant d'un cOié pour lui donner 
de l'air: renvenei la erèm* sur un fond en pastUlagebordé* 

2175. — Crèw* bavard m dMeol«t. 

Faites fondn: & la boache du fonr, dans oha ra<«ierole, )W gram. de choeolat sims«ucre: hroye«-le * la inillter, 
étendez-le. en le délayant, peu à l'i ii, a\ 1 ;i ili'- il. de sirop vanillé, lléde, niélé av< c la wili nr d - in a ->0 izv.nu. de 
gélatine disMiUte et claire. Pa!>iK.'z l'appaiell au tanua An, dans une petite ba»)^luc ; tournez-lu sur glace pvur le 
lier; ansaltét <|u'n commence à prendre oonslataoce. Incorpores, peu 1 peu, le double de son volume de bonne 
i-réuie fouettée, bien ferme, bien égouiiée; toomex-le encore quelipies minut>>s, pour le verser dans un moule 
d'euiromeis cbemiiié, incrusté sur glace. Au moment de servir, tnmi|M-x lu moule 1 J'mi chaude, rcuvcTMiz la crèm« 
bavaroise sur une serviette pllée, enionras-li avec une couronne de petites meringues É U viaUte. 

9IT6. — Crèna hcrcroiaa i l'aiiaiiaf. 

Parez i vif un ananas bien mûr, eoupez-le en deux sur sa Inngneur. aupprlme»-en les bouts, pour l'émincer es 

;rari< V:'^ ttiIii plai-e« cell<-«-cl dans une terrine, saupoudri'z-le> avec 250 )rram. de siii;re flu, siiutes-les de temps 
en temps pour les faire macérer. Au l)out d'une heure, éjtouttez.en 1<- sirop dan* une terrine, mdlec-le avec les 
parures tfansnas ptléea, passées & l'élamine, uinsl que la valeur de fip prant. de jc:<''Ullni' i lariHée, le Jus d'une 
orange, un peu de zeste; passes de nouveau l'appareil an tamis, dann une bassine; ionme»-ie sur glace pour le 
lier; 4 ee point, ratlrea-le de ia tfsce pour Tincorporer avec le donble de son volume de crèmn fouottée; v«rscs-le 
anmltAi dsos «a nonie d'entreneU, Incrusté sur glace, diemlsé à la falée; Isimes prendre l'^pnreiU An 
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inuni(.'nt de survir, trempez le moule 4 l'uau cbauUe, renvui^z Je bavarois sur un plat ; cuioun^x-lu ■>ec Us 

un. — Crâna bmrviia ««z piMachM. 

Plleï 250 grain, ri,' jiistachM avec 125 gnm. d'uniandr's douces, 100 (tram, de merc, un demi-b&ton de vanille 
coupé; bumectez rapporcil avec quelques cuiUeiPées * bouche d'eau froide; eulevei-le, déposu-la dans une terrine 
wnUe, pmr le délayer vne S décN. de sirop froid à SS degris; lalMei Intaier le airop pendant S iMviw. méin-lto 
avec b s ;ili ur <!'■ 'in sjram. de ffélaliiifs clarilit^i-, ainsi qu'une cuîUtA»^ i rafi^ de vert-d'<^piuttrds; pasaez'le i l'^tainine 
donii Uni: [« uto ba*'iin(s tournez l'appareil sur «lace pour le lier; incm'jMin-z aussitôt, mais peu i peu, le double de 
»on volume d*; ci'èu»! TouettéK; tournez-le encore (|ueli|ues minutes sur f(\nfi; vorsej-lc dans un moule d'eniremels 
Incniaté sur glace, ebemisé à la golte. Une heure après, trempée le moule à l'eau chaude, démoulet la crtme 
bavarolM sur un plat froM. entonres-Ia avec une coaronne de petite» madeletnes Racées ni amanden. <»0n opto 
ainsi Jt l'i^gard (tt > iiav.nôi. u i\ no x rr.delMW, luxamaadM, an aTelioM. On peut, daiu oot appareil, tvmplacer le 
sirop par uiw crème anglaiise 1 lu \.iiiili'>. 

3178. — Crème bavaroise an ria, à rorange. 

Filtrei le me de « onuiees, mélci-le avec àki décll. de sirop froid * 30 degrés, le quart d'un cette d'orange, 
la nieur de W itram. de gélatine clarMée; passai rappareii au tamis lin dans une petite lMiisltti>, p«iir le lier sur 

jîlacp en le l'j';ni,iiil : Inriirpnr.-?. yun\ f: peu, aVRC "i p<iii;in''i's ilo rU euit l:iit yvti-.-i'-, ujMiitcx hi v;i!.'iir ilr "J grands 
«erres de edanillly ; versez-le alon dans un moule d'eutremetii, iucruKié sur glace et huilé. Au bout d'une beuru. 
démoolei la crbme sur m plat, entaunw>]a arec des quartiers d*oraiige 4 la feMe. 

MTB. — Grâma twwoiaa an rli, 4 la flaor d'oraaf ar. 

Infuses une poignte de fleurs droranfor thiiobe^, avec S décil. de sinip froid; une heure après, mélei i 

rinfusion la valeur du 40 4 50 gmm- fl'' îr'-'iti"'' r-^nrifii'"' 'S fi'iiill"» . iiaswz ra[ipai(Ml au (amis lin dans un poflon; 
llrz-le ^u^ fçlui'**. en le luuruant, ineorpon>z-|(>, peu à peu, avi!i. !<• lioulili* de son volumi- de rrému fouettée. Au IjouI 
de quelques ii^iauts, verscs-le dsos 0» mottle d'entremets incru9t<^ »ur glac*-, huilé; (|uund il est ftRfeml, renvenei 
le bavarois sur un plat, entotira-le avec une conronne de petits gAteauz-punch, giaoës à roraogo. 

SIWl — Cr4n« b«T«roiM a«x liraliM. 

Passez au tamis un petit panier de fraises, en recni |!l;int b piirV drin* un yltt i ii raïr'nfe (le métal li inil lu 
eouieur du frultl; lncorpor<!z-|e avee 3 décil. de sirup vaiiiflé, méié avec la valeur a* (M «ram. de roile de p<ji?twii. 
le jus de 2 oronges et de 3 oilruus, un ihmi île zi^ste el 2 piiisiiées de surre en poudr»!; passez l'appareil À l'étamine 
dans un poêlon, tourties-le sur glace pour le lier; incorporez-le avec la valeur de 3 grands verres de chantilly, 
versei-le dans un moule d'«Bti«m«l« ehemla^ ft la geMe, Inoraslé sur glaoe. Um béni*» après, trempes le aovie i 
l'eau ciiaude, renverseï Fentremets snr un plat» entourei-le avec «ne «Mironne d« quartiers dVirans* parés à 
vif ou glucti». 

2181. — Crème bavaroise au gingembre. 

t'iJ<!z ouu gma. de gingembre coutit. pasH-i-lu au tamis; étendez la purée avec quelques cuillen^'s de sirop de 
gingembre, .1 <lédll» <h» sirop vmllM, passes-la à l'élamine, nèle»-la vmt la valatir de 40 50 gram. de colle de 
poisson clarUée: tourneit i appareil sur içla«-e puiir le lier: ineorporez-le ausstliùt avec le dooble de son toIubm de 
ohsntniy, ainsi qu'un prtit >alpk(>n de gingembre, vpr»ez-le duiui un moule d'euU-emeuchentsé, Incrusté snr glace, 
t'ne hfutv apr&s, tr4!mpez le moule à l'tmu eiiauiie, dénonlet I^Mltlwets sur un plat, entoum-le avee une oonraone 
de petits jambonneaux en biscuit, gIsoAs au rhum. 

aiU. ^ Créma iNnaioisa paaacbéa, à l« BobiBlaniia. 

Prépare» séparément fi (wlits appareils bavarois : nw fr iis<'S, an rhoeolat, aux amanrli'-^, nm pf-'tnrhi s ; liez-les 
surglac'- S4''parément. faiie'-l.'s refroidir chacun dati- un petit muule; quauid ils s^mt lu-'o ralTermts, démouhsz-te» 
sur une plaque couverte de papier; ooupez-les alors en petits carrés de S oentlm. — Chemls4>z un moule A ttartials 
avec do la gelée, emplis»es-le par coucIk** avec les divers appareil* cevpés, mais en mêlant les nuancaB, saa* 
«ymétrie; arroses ehiiqtte eonehe avec de la gelée h roran^e liquide et fhtide, afin de remplir les lotMvticesi 
tenez le mntile sur gla;-e pendant une heuru. .\u moment de «-rvir, tr»'mpez vivement le moule & l^psu chaudiB, 
r«iiveriie/-le sur un plat, «fltvurcs l'entremeig avec une couronne de reuie9-(;iaud« demi-conUtes. 

tu «I 



21ia. — BifinU à la Smltui*. (Daiiia n* 174.) 



Fru|ipi'ï, avoe dt> U place salée, un moule d'enlremets à fond rond, ayant un couvercle adupi>^ à son ouverture. 
Versti dans un poêlon 2 dek'il. de sirop à 30 df'KrAs, ni^lez-le avec un décil. el demi de marasquin et lu valeur di- 
A à .5 feuilles de gélatine l'Iuritiée ; l^uriiez cel uppurt-il sur «law pour le lier légi-remeut, iur«)rpor<>i-le avec le 
double d« aon volume de cluuUlly : quelques minutes aprfa, venea-le deo» le moule frappé, ceuvrei-le, d'atwrd afcc 
UD papier, pub avec bod coownde;, et eiuiilte avec de ht glace pf lée et salie. Une beûre après, eutevex le moule, 
lavez-le & IVaii rroidi-, trempez-le à l'eau tiède, enlevez le couvercle et l<^ !• i riw .-r-., ?. l'entremel.s sur un socle 
d'entremetH de forme l>asi«e: couvrez-le avec uue Miltaoe A grillagi-. Idée »ur un moule à dûme. — Ouiuid On 
«Mipçonne qu'une ctène bavaroise, déjà monlée, pourrait être trop faible pour ae soutenir, en I» démoulant il 
eonvieiM A» 1* frapper au sel peqdant M mlnuies. On prévient ainsi des accidents désagréables. 



(',hi'iiii-«<>at Irin-li-ç^-renieiit, ?i l:i pelw, un moule à timbale: d»'r 'r. / le fond et li*^ pfs;irf iiir-' uvfp .)« pellte> 
rosatvs, pi>!>ée!i i Uislttuce U'* unes di>s aulr>-s, f<irmées avec de» moitiés ii*amand(>ii, hieti lilunclies; cbemiiM» de 
nouveau le BOWln atec une couche d'appar<-il bavarois au clioeolat; aussiii'ki qui- l'appareil est TiUbmil, empllaiet le 
?lde aveo m antre appareil bavarois * la vanille, lié >ur ^lace an moment. Une heure après, trempes linmeat le 
moule à |tean chkade, démoules Fentremets sur un plat, enionreB-1e a«ee omt eounnine de petites iiomllées fc la 
«rème, sablées ans ptstaetMs. 



(>•! eiitrenu'l^ '-M iti'^liti'' ."i fiL-arer sur table ou sur un l'ulî. ; ih' >-<iii|.it. — tjiix-z un biscuit fin à la vanilli' 
daus uu moulu 4 d6nie ; quand il est refroidi, cuupez-lts droit sur le haut, videx-lit eu partie^ rcm«l(«i'le daus le 
nonle bien essuyé, poacx o(dni-cl sor glace; empllasai alors le vMe du biseuit avec un appareil bavwttb atn 
fraises, lié au moment sur gisce; une heure aprè;, démoulez le biscuit sur une grille i pfttLxseriH; maM|uai.en 
légèrement les surfaces pour le giacfit entiërenieot avec une glaœ aux fraises, froide; aussitôt que la glaœ est 
aèclie, Kiiss«t U biscuit sur un fond «o pwiilli«e po«é sor «o petit socle; eoavr«s>le avec une sultane * dtaw pour 
l'envoyer. 



Gulitex un bUcuii ûu, dans ua grand woult; k cbsrtottu, liautde forne; quand il eoit démoulé el refruidi, coupez- 
le droit sur le haut, renvenes-le ensuite snr une grille à pàiimerie pour en masquer les surflwes avoe une mince 

«<ouclie de marmelade, el \f glacer entièrement avec une Rlac<; au\ pistaches; quand la glace est sèche, cernez la 
surface sup^î-rieure, à I ceoiim- des bords pour enlever un rond; par cette ouverture, videz eu partie le biscuit; 
dé4'>»rez-le alors ao COrOOt avec de la glace blanche; posez-le sur uu fomi en pastillage, décoK^ collé sur un plat; 
entoures le lluid avec une couronne de belles reines-Claude «ontttes, glacées au cattà. Emplisses le vide du biscuit 
avec nne glace A IVmnee, envoyei-ie aussiiAt. 



Tonne/ & 10 tours un kilogr. et demi de feuilletage, divisez-le en deux ou trois parties, abaisM^z celles-ci de 
l*épaisiM*ur de 3 ik 6 millim.; sur ce.s abuis.s<>s coup>'z, avec uo moule à timbale, nne quinzaine de ronds, ayant 
id «entbtt. de diamètre; ranges-lea sur une plaque * distance, appuyes-tes légèrement, vides-les aveo un coupe-ptte 
de d & 7 eemlra.; doree-l«s. colsex-les i tour moitéré. Bn sortant les abaisws du four, détacbex-les des plaques, 
faites-les n-fr<iîilir -ini^ |iii'<sft trèj!-lr(r^;ii-, siinptriTi tit pour les «'ifaliser: qnund ^lles sont fii^d! -, mas<]uez-h's, d'un 
c6té, avec une couche de frangipaue aux amandes; divlsuz dutque abaisse eu quaire parties, dresMiz-k'is à mesure, 
les unes sur les antres, sans les déformer, enlesmontanteommeunnapolitala. AumIiAtle gtteau monté, masqnez-ie 
(ont antoiir arec une couche d^pparoll à meringue, lisses cdut-d avec la lame d'un couteau, décores les|HtroiKdu 
gftieau avec de la meringue Italienne: plaoes-le atusitét ft l'étuve chaude, afin de ralTermlr et sécher léitéreraent la 
ineringii''; r. •.ir. ^-lc ensuite pour le Iaiss4.'r refroidir. Au moment de «-rvir, poussez de la gelée de pommes et de 
gruseillus au coruet dans les cavité;; du décor ; dresaez le gâteau sur ime serviciie pliée, eotourez-ie, i sa base, avec 
une couronoe de quartiers d'orange X la gelée; emplimei le puits avec un appareil bavarois ans unandes, lié au 
moment sur glace. 



Cubes 16 k t> «bdlasrs en pUe napolitaine, ayant i/k de centim. d'épaisseor; en l«> sortant do fbur. conpei'les 



au. — Btw«U «Il rarpriit. 



un, - BiwBK à U Siatne. <ll«Hiii n» 7S%.) 



2186.— Biscnit aux pistaches garai dune glace. (Dessin u° 268.) 



3187. — GAtean miUe-fenilles aux amandes. 



MM. — OiUra BtpoUlaln f«nii d« flaes. (Dwais s* 151 .) 




J 



KNTHEMF.TS DE DOLCEin KHOlUS. lU 

«vec un noule k charlotle renversé, ayuit d« l& à 16 ecndra. de disBiitre; videz ces ibKiBM wee im ceupe-pltte 
de 1* fisncim. de dhunètn;, hites-l«v refroidir mus pns»e tégin iflo de l«* «btealr droites; mwqiKi-les alor«, d'au 
«•ôté, avcr iini> roiu lu' niarmclïKii- (raliricuts; monu>z-li'!< l'unfl sur l'autre, bir.n d'upltimb, sur une abal!*Ne nou 
vUlée. LisH'ic bifu les parois avec la lamcU'uu coulciMi, masquejc-lc^cDliëreiuentatec une couube de Ijdie nuuwelade 
d'abricots; |H)s(>z |p gAteiui sur un plat, tenei-le dus un iteu frais pendant 9k benresi déaores-le ensniln, parllB an 
cornet twc de la gitee royale^ partie ateo do limillett(« * Maoc. Au niotaitnt do tenir, i nm u le giteàa mr mt 
pritit Amd dfanrt, «MenHui-lo, k m ban, ame des eradioaa de gelée, cmplisaei le vide avec ons clianiill; ou 
tint- crhne plonblère ans amandes. — Avant «le paner oe gitean. Il oonvlent de le découper wns aifiaim' les 
niorciiaus. 

2489. — Ofttean Saint-Bilaire. 

Préparez uti uiiiiareil à biscuit, !<elou la méibode pre^rltu au n" 2496; cuiaei-le dans un utoulo i lroi*-(rérM 
beurr£, an beurre olarllU, puis hrln4.Bn aorlnntlesItiHia dtt Cmr, dimonloi^le sur uo» abaisae ea pAte napolitaine 
eulte, coupée du diamètre voulu; nappes-te entltrement avec de la marmelade d*al>rl<>oLs chauBëe. pmipz-le sur une 
irilte pour le masQoar avei; «ne glace an rhum ; dresaec-le sur un plat, effl|disM»<]u l<: pulu avei; me plorobièrc aux 
poires, entonres-le, à sa base, avoe de la gelée douce. 

MWL — utam io OéMt. 

{'réparez iiii appareil à bi-icuit, scion la mi^thode prm-rlt« au n° 2A97; cui.<)oz-le dans an mouii; à UorenfloI, 
beurré, glacé k la lécuie; démoulea-lo sur un clayon; aussiiAt qu'il est fhild, masques-le avec aoe couche mince de 
marmelade d'abricots, glaeai-le à raaiaette; déeores-le avec dea frails eoaflts, dreasea-lo sar an plat , eiBpllaM»«n 
le palta avec ane crème plonbitoe aux amandes. 

MM. — Utettt taipérial. 

Cuisez dans un moule, OB Ibrmo IteKIt», beurré et fkrloé, un appareil à blecait n" quand le gâteau mt 
<<ortl du four, démoules-ie wr ane grille, anaqaofrlè légèrement avec «n peo de marmelade, glacex-le aux piatacbes, 
déocwea-le avec de l'ananaa oooflt; quand la i^aee oit aèehe, dressée la giteau sar ua plat, empli^aes-en le palts 
avec an appareil de glace aux ootx Jrotebea. 

Utl. — Mtmn auii«laiii« tu anasAM. 

Pr^par<!Z un appareil i madeleini-, vor«-i-l(> dan* un moule à bordure ouvra^i^, beurré av«>e du Iw.'urn; clarifié, 
glacé au sucre fin; pesés le moule sur un piafood, cui«es-le A four modéré. Lalsaec-ie reflroidlr, pares<ie droit en 
demain renvene»4e aassiiiOc sur une grille d*ofllee pour le masquer au pinceau aveo de la marmelade d*abriaois, le 

glacer ensuite au Tondant, à la vanille ( voir le fhnpi'rc de lu Pàlisfcrir). Oiuri;! h ^'larv r<\ •^bchp, passer simplement 
le giteau i la boucbe. du four, drcs^^-lu sur une serviette pliée, empliss<'j! le puits avec une crème plombiëre aux 
amandes, dressée «n rocher; découpes le gitsen sans le dflbrmer. 

va». — MtMB BalUIa pour aMnasti. (DomIb a* m.) 

L^parell A Itelffls est décrit au chapitre de la N^ÎMitrw, — Prépares an appareil avec SM gnm. de sacre; 

beuiTfz 5 iiv-iules en fer-blanc, de forme Iv v.i'ime et k cylindre; farin<-z-lei, empli'<:^<-z-le« avec l'appaml, pour 
cuire li s g,iu-au\ k four doux. Ouand ils »iiu dcniouié> et re,froldi», parez-le-s droit en dessu*, masquez-les très- 
léK<-n.-meut >ur les surfaces tisis««, d'abord avec une euuchedo marmelade, puis avec une place au sucre ; 3 gileaui 
wront glacés an marasquin, avec une glace Manche; 3 antres seront maaquéa avec une glace aux piatacbes, de belle 
tHnte verte. Quand la glace est sèche, décores les gAteaux sur les parois; montm-les ensuite en pyramide, en 
iltcrnnnt h-< nuances, sur un fond en ]ixstillage, ayant un montant fixé miv -.ini i . ntre; ce montant Uni? t'in- 
evacteroent de la hauteur d<» giteaux mouièj. Sur lu haut du moniaui lixez un petit sujut uu mktc filé; alorv por<ez 
le gâteau sar an socle d'entremets, aolMement collé sur an plat. 

»«4. - Gttaaa TaUla-ltolno. 

]faf«)ne.z un appareil de blMutt sableux, tel qu'il est décrit au chapiin* des Mr«mp«t, eulset-le dans un moule 
A froi.v /"rf'f-'i li.-iitTé, glacé à î.i ft i-iilr: l'ii le sortant du four, démoulc/-l>: pour ]•■ I.ii^mt refroidir; maw|i)f/-l.> an 
pinceau avec du la tuarioelade d'abricots, giaces-ie 4 froid avec une glace au citron, droMies-le sur un plat, 
• inpliswfz le putts avec nn appareil de pin de Ihutboises lié sar glace; enlonrei le gAteaa avec des croAIxmsde 
gelée A l'orange. 



Digitized by Google 



•tM 



CmSISIB CLA5SI0UB. 



»». - SâtMit Tictoria. 

C.uis.'z (Uns un iihhiIm ,\ un u)i|idn'il .l,- liivniii an\ aiii.mdes {h* 2186) ; (|ii:iriil il i -l m trti itu four, parez-If 

droit en cles»u», démoulci-le sur une grille pour le laisser rurruidir; ma9ques-k «vec une cuucUe do iijariut!|»dK 
d'ajnrfcoti; bmmims eelkMrt «««« «M |^ mii Mm»; toiam ranrotdir 1» glae«. <lrMMt I» gimM «ur um mii<- 
.vlattt pUte; empHaseï le p«iU »v«e «R0 chamllly Buerfe, ptrftunèB à la vanillt. nâlte une qDelqtte» belles IMaes. 

MIS. — MtMB pandi aux llniMi. 

Prt^par»^ un appan'il d<> bisciiil-puncli, <!iiis<>x-li' duns un nmulf savarin; laisscz-ln n-froiilir, iua'«|iic'i-l<T avw 
une couche de marmelade d'abrtcvu, posex-ltii imr uue grille d'office pour le glacer avec une glace fondante au puacb ; 
aMMdiAt le glace aécbée, passeï le gâtemi au four, quelques seconde» seule meot, pour donner du brillant à I» glace; 
dn-^o-^ ir>pn<:)ii((> sur un plat, fuiftiisset le pultsavacdo gTosMss frslws eraes, mMfesMee de te geUe de fnmbolaes 

fralcheni'»nt i-uilc, p<,*u coo&isliiulo. 

3197. — Gâteau des Trois-Frères. 

l'rûparcz ud petit appan^l liiscuits 4 Irois-frcres, d'après la r<>rmiili> p!iM:nii' uu chapitrr de la l'àlitsrrir. 
Cmpilam un nmule & tornade de Tornif hia$e, à cyllndra, dit & tmi» frèra, Ij<-uiti^ et Klai't- & lu r<''(!ulf>; cuir«^-li- & 
four trèiMtous; en le aorlanl, d£moulex-le sur une ebaiiee en p&ie froile culte, coupée Juale du diamètre du moule; 
inaM;n<>z-te au)«ltAt >v<>c une roncbe de mannelsde d*abricot.<i. rMolte avec du «ucre rantlU, flnie iTeo une 

l'iii.'IiTr'-r i|r iiiul'a^'iniii ; ■•.iii]niiidr'-z-|e u)or« av"i- li'- :iniatj'Ii ■; i-t l'aiiurluiif i-iiiiiw» <'n pi'lits di^s et in<*li>es; 

drt-.vscz le gâteau ^ur un plat, enipljs««s le puits avec uue belle niaecdoitie de fruits varié», nappés i ta gelée de 
pommes mi-prlae. 

aiM. — aitaan itallMi. 

Culiiez un appareil de bi'^cuit aux amandesdan- nii nii.uli' à cUinilri uol, plat en de>Mni'-: iii sir'.ant itii fiiur-, 
déiDOulex-le pour le découper eu trancbes; ma^iiiuex aussitôt ces (raDcb<.s avec uue crùuie vicuuolsv au rhum pi>ur 
refbrmerlegateMi;nuM)uea-]eeilérl«urem«nt*v«c 4e I» marmelade elMnide;quand elle est refroidie, masques enliè- 
reniejit le gitcau avec une g]iïci: fundante à la vanille, niais légère; saupoudrez-le inimédlateuient avec des pislaelies 
hacli<!'<>s, dre.vsez-le sur plat. — D'autre part, coupeï un gros «tlpicon de fruits confits, ramollis i l'eau tiùde. composé 
d'abricots, bananes, amande» vertes, coings, melon, quelques cerises entières; iIl'|h)s<-z ces fniits dans une petite 
terriue, moulilea-le». Juste à couvert, avec du curaçao; faitca-les ntacérer pendant 3 heures. Dans l'inlervalie, 
prépares une crème plombfère 4 rorange, Uaaa et fenne; au moment de servir, emplisHM la puits du gâteau avec 
cette plonibl ' I '-. • ti la dressant par oouchea et en pyramide, mais en iltenwni chaque coadw avec une portion de 
«alpicott do fruits bien i^outlés. 

2199. — GAteaa moscovite an kirsch. 

Cuisez uii ixsit ^ippan-il de bis<-ult, n' 247U, d^itis un moule à marin beurrA et glacé; en le surlaut du four, 
démoulez-le sur un dajon. Ou une grille, laissez-le refroidir; pares-le droit, masquet-lo avec une couehe de 
marmelade d'abricots, maaiines celle-ci avec une glace faite à cru «ne du kirsch; pmusaet le (tleu au finir, pour 
(|ueir|ues secondes, sIIb de donner du brniant k la glace ; rartez-le an!<))ltAt.— Fonces un moule k dAme avec du 
papier, saiii:lez-le awr lir la klucf sal. vl salpt'^trée. Fuii- - |>;t'i Ir , dans une sorbetu n- sanglée i]i deuii- 

do^, un appareil de gelée 4 l'orange, tn>s-lé){èreineut collée; quand l'appareil est bien élastique, moelleux ut li^, 
méle>-lo avec un salpleon de Ihttts eouAts, lovés k feau tifede, nuMérés au Ursefa pendant utw beim. Dresses alors 

l'appareil dans le uioule saiigl/', fermez herméti(|ueniCDt celui-ci, couvn>z-le avec (!<> la drit-r --nli'.-; îa's--.:-? frapixîr 
l'appan-il pendant 30 iuiuute.s. Au uiuiueut de ivervir, retiriez le munie de la glace pour le tremper à 1 eau froide et 
renserser le pain dans le puits du gkiaatt; moures la base de oelai-cl mvee ane oonronne de quartiers d^aage 
glacés au cofirf. 

2300. — GAteau savarin aux finiils. 

l'ri^parez une paie à savarin (vuji ta t'àtisntrif); quuiii] elle est levw dans la territti', nmipez-la; avt'c cette plte 
emplissez aux trois t|uar(s un mouli; i savarin Ijeurré; bordez le moule, en debors et à l'iutr'-rieur du cylindre, aVOC 
des bsodes de papier beurrées; laisses revenir lapkte k température douce. Quand 1« moule est plein, poses-lesur 
nu plafond, pouwet-le k bon Ibur; dés que le gâteau est cuit, démoulez-le sur une erllle & pûtlssi'rie pour rimMber 
avec un sirop pn^paré dans les conditions décrites plus haut (v. n'IOfi»); lais!--/-!' liim ■'•l- 'uii-f ii r.frdiiiir. nia^ 
quea-le avec une glace cuite i l'oraugu; dress«2-le sur un plat; au dernier mumcut, emplisse; le puits avoe un |<aiu 
de firambeises: eoloaref le gâteau â sa base, avec une couronne de tranches minées d^ananas. 
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ENTREMETS DE DOICELR FROIDS. i»7 

2101. — UtMa d« FruM à la «rèa». 

Ctiîs,v, un [N tit appir. II il*- hiscuit (ii* 24'Ja' dans un moul« à savarin beumA et glMé; quand il «wt froW, 
parnz-lt! droit en Ue«»u% déinuuli^z-le sur une grill<^ à piii^scrir; ma!U|Ui>z-lo avec une coucha Dlooe de mtrmelade 
pour le glaœr M cliocolul. QuanJ la glaci- i>st st-tlif. pa.*seïi quelques secondes le giteau |t bowhe dtt fOlir; 
4re»eH« mr me eorvlette pliée, eroplinaiu io puits avec uoe crdoie cluntUljr à U vanille, 

Sns. ^ MtMa laitttpHouré «w firtitw. 

Pr^-parez une pâte ta choux ordinaire, inlroduisez-ia dWM Mite poebe nuuie d'unn grosse douille. Éuioz sur 
plaqu<! un ubai:i.su en pile fine ou pAte A briorlu- de h mililn. d'épaisseur, ayant 18 h 20 ccnliiu. de diamètre; 
piquez-la au centre uvee la poiiili- d'un couteau; pou»s*'ï alors, avec la |M)clie, et sur le.s bords de Talialsse, un gros 
twudie en ptte à dioux ; ma»qu« i« centre do l'alrajwe avec uit rond de papier, peMi un moule i tiinl>ale nir ce rond, 
ailn que la pAle ne gonfle pa^ Don» le boudin eu pitft à cbiMK, pouaiei te plaque à Itaur modAré; quand la pftiel 
choux est < iiit-> i piiirif, siirî'Z lf )çilleau pour le laisser refroidir; retin>ï le papier. nias<|uex la rnttrr.nii- .n.'r 
une U'içÈn' couclif au niarnielaUe d'abricot» et celle-ci aven une glace au «ucro ik la vanille. — D'autre part, cui^ei 
unequlanine de trèi«-petiU) choux ronds; quand ils «ont froids, fourre;! Ie« avec de la marmelade d'ubricota, ihÉldA 
d^lii cornet, glacez-les au CMM>> eu ui£me lenpaqn'unequiniaiite de reiae»-<;iaode confites, mab dont le noyau anrft 
«t« n-niplao- par une petite boule de pftte demande: glaen alternativement on ebou et une relue^aaude; eu les 
siiri.'iiit ilu sucre, posez-le--, l'iii.!' à côté de l'autiis sur Ip liaiit i!e la pâte & c!i'>ii\ pnur les coller, en foniiaiii cou- 
ronne; dreiwez le gâteau sur une aervi«t(e pUé(% eiitplKsez le puits avec un appareil bavarois aux frai^esi, lié au 
moauntaurglnee. 

VWS, — MtM« BalM A It WMtmmwBf, 

EnpUaMs un nronle à savarin, haut de fonue. avec da la pAte à baba préalaUeneut tev4»: poaet le moule sur 

une plaifur', tiiU"- '.]'■ iimw'-An lever la pite; quand elle est montée & la hauteur du moule. pousM>2 la plotpie à fnur 
modLT^ piiur t uirc le giieiiu; en le sortant, pan-z-le droit sur le haut, démoulez-le aussitôt sur une grille i piiis- 
serie, pour l'imbiber avec un sirop au kirsch; quand il est refroidi. nias(|uez-le an pinceau avec un peu de marmelade 
d'abricots et oelie-cl avec ane glace fondante au Itlrscb (voir au cbapitre de la AUtuerM] ; empliasec ie pulu avec 
uot giace aux gruelUet, drasate en pyramide, par couches, en alternant chaque couche avec des cerises courtes, 
■lis Uea égmttëea de leur sirap. 

9004. - QliMni i fa Stantef. 

lîmplissi'z aux trois «piarts un mmile à côtes, avec de la p.'ite à 1nf>s, jir'^ii'alilnntcnt Icw'c; r.ii;iK-(a encon> lever 
dans le moule, cuises lu g&teau de l>eite couleur: en le sortant du four, imhibez-Ie avec un sirop an lait d'amande; 
lalilseK-le refroidir pour maaquer la marmelade avec une glace au sucre à la vanille; dressez-le sur une serviette 
pllte, empilaaoz-le avec une crèatc plooiblëre aux reiues*Claude> lAgèremeut nwuteée avec du vert-d'éplnarda, 
« 

3205. — Oitaan de Compiégne à Tortaga. 

Préparez nne pAte 1 compièene» latles-la lever dans la terrine, rompes-fai, et usée elle ompliaseï un moule & fond 
rond et & cjrlindr<>; posez ee moule sur un |M<iit plafond, fait^ (})> nouveau lever la pftte h température douce; 
poussez le plafond h four iiio;l< i r piiiir ( iiii-.' I" gâteau de l>i llr cuiileur; en le sortant du four, parez-le droit, 
dénwuleZ'le sur uoe griUe pour l iuibiber avec un sirop au curaçao; quand il «st froid, masquex-le au pinceau avec 
OU p«Q du nanMlade; maaquei eelie.ei avec nne glace Audante à roraoïgu; aaupoudm alors In gUam avec du 
sucre gralnelê et Uaoe; dressei-le sur une serviette pliée, emplisses le puits avec une glace 4 rorange. 

mt. — Gttaaa dm Barra. (BanlB 144.) 

préparez une pile 1 goreiiflot (voir au chapitra de la Ai(£Msn>] : avec cetti- pâte empll>sez un moule à 6 pan», 
repré;seuté par le dessin; en le sortant du (bur, démonies le gâteau sur une grille A pâtisserie pour le siroper, en 
procédant d'après la description indi(|uéu pour les gun>unuts. Laissez refroidir le g&teau, parez-l« droit, ntnques-le 
avec une couche de marmelade d'abricots; giacex-le avec du fondant un peu clair, décores le» fttces avec des Ihitbi 
coaSto, dreaien-lB sur nne conehe de gelée prise aor plat. Au damfer laoaieni, emplisses le patte me une crtnn 
ptoabitoa aux ihdiea» en la dretaaat «a rocher; «nteoni la piombitra avue an« counNwa de certsas eoailes, 

aa07. — Biiaaa Bratan ganl da FlMsUéra. 

Cnises un appareil de btucult breu», dus on aoida à • pans, représenté par le dessin n* Sftâ; quand II est cuit. 



I 
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COISIKB CLASSIQVB. 



parei-le droit, <l''ini>ulr/-li' -ut tim- «rillo à paii^st'rlo, piiur 1<- îah-^iT vffroUWr; ma-'iii. / Ir uvec une coui'lii ili> 
marmeladi! U'abriviuis; masiiue/i i ■ llf-ci avec um- glace roinJaiiii- au mara'iiiuiti; quand ia glacf est sèche, déconrz 
le f;àtcau Kur anglea, iTeodt^>- |i<<iiit> >ni k>uc<* au iM-uriv, poiissats au cornpl; dmaei-le tlors «nr line serviette 
I)Uée,ganil88ia le puitt wrM une crème ptomMère aux aveliaiia, un l« dreMuii en rocher. 

snt. — QttMm Fartngai*. 

Cuispj! un petil appuri'il tin Itiscuit de Portugal (n" 352ô) daii- nu iiiinili' ;'i 'i ii.in-, n )ii i'— ir/' p ir li- dessin n* 244; 
en le sort*nt du four, démoulei-le sur une grille, laUaez-le refroidir pour le parer droit: nja^iuez-le avec une légërt 
coTHriie de nannelade. et oeileHst. »vec tine glace roodaHte à l'o raille: quand la ^iMe «*t tâche, dressez le gftteM Mir 
iitir rvit tte. garnissez le puUs aver une Kiaee à rii)rM«e, «n I* dretMuit en rochar; eotoimc oetl« ^aoe «vee «D» 

couronne de quartiers d'oraflgf!, parèst & vif. 

2209. — G&teau Malakoff. 

Cttiaez un a|ipiiieil de biscuit aux Doiseth». dan» un meule à txtnlure uni ; dénoule»-le sur une grille, laiasez-le 
reftoldir : pcres-le droit, naMiuei-le d'abord avec une mince qouche de maraelade d^abrtcota, pnie avec une ^ace 

fondaule i la vanille : >iii.itiif 1a ■^■l.iC'' ••■•i i <lr> ■^-■■7. le gileau -iur une servielt4i plii^>. — D'anir'' part, ■ iiisi z 
uxw quinzaine de cbonx roi]d.'<, de muyeune gro»<i.>ur; fourrea-leit avec de la cbantiiijr à ia vuiille, masquez-lc^i 
' «niiëraBent ««ee une ^aee li»ndai>l» an ehoeolai; 4 mesura i|u*ns sont i^acés, ransea-les sur le haut dn gàtnut 
les uns & côté des autres; pouflwi alors le glteau au four, (luelqum »>ronde8 aeuleneut, aJln de donner du brillant 
à la glace. Au dernier moment, empliwvcz le puii.^ du gâteau avec une cW>me ploabière aux noisettes. 

2210. — Gftteau Finaocier. 

Cntseifdans un moule à savarin beurré, un appareil de biscuit linancier; en le sortant do four, démoulez-le sur 
une grille k pltisserle pour le labaer refroidir; patea-ie droit, renvaraet-le peur le masquer au pinceau avec un pea 

de marmnlade, masquez eelle-ei av4'c une glace Tondante à Poraiig»': passez le glitrnu à la Ijouclie du four pour 
donner du brillant à la glace; dressez-le ensuite sur une servietie pll^e. — Pn-parez une macédoine de fruits, 
composée avec des quartiers de pèches et al>ricots crus, de petites tranclies d'ananas mact^rées dans du sirop, des 
wrfaea UMiflleSi des reineM]laude et des amandes vertes, con|i<^>< par nmltiéa; déposea-les daiu uo moule 4 dftmii, 
arroae«-1««i avec un peu de sirop vanillé, trappes-les Kur glace pendant UIW iMUra. An moment de Ahbbt, Mai 
sur glace un petit appareil de pain <i'jlirl( nts au I.iii d'amandes, Q^lei-^e avec le* fruits égOUtlés de leur sirop; 
dresses aussitôt cet appareil en dOiuc daus lu puHs i^Unu. 

2211. - G&tean 4 In Same-BUnche. 

Oniaai nn petit appareil de biscuit n* 2&13, dans un monie 4 savarin beurré, glacé; en te sortant dn fanr, 
déiB0u1ex>le sur une grille à pAtisn-rie : quand fl est froid, pam-le droit, (ntt(«:|iiez-lA an pinceau avira nn peu de 

marmelade, fl crllr-cî avec une glarr un k:i>icb; donnez du lifiHju! u Ili plai r, i ii |ia--atit Ii- irù'f.ni rpi. fi|i.ies 
minutij» i la bouclic du four; dre«â«.'z-lc ensuite sur un plat; cmplis,sez le puiUi avec uuc crèuiu piumbière dt la 
Dumo-Blanehn, en In dressant en iwdier. 

2212. — Gfttean Cnssy 4 la Chantilly. 

f.uls«>z un appar«'il di- biscuit Ctisny dans un moule i 6 pans, représ<?nté par le dessin n" ii4 ; lj«Mirn>/.-le, 
glacez-le à la fariue. En sortant le glteau du four, démoulez-le sur une grille pour le laisser refroidir ; parez-|n 
droit, masques-le avec un peu de ouuinelade; masquez celle^i avec glace rondanie à la vanille; passes le g4teau 
4 la bouebe du tour; dreases-l« anssîtM sur une serviette pllèe. Au dernier moment, diraisea dant le pult» non 

clmtJtilly 4 la vaniM-; i iiîmiri / Ir ^-.il. an avec une couronne di- triiir- CKiinli' rouiitee, sans noyaUX» fOttrrées 
chacune avec une petite Ijoule en pâte d amande, puis glact^-s au sucre au catsé. 

2213. — GAtnnn faotilM. 

Préparez un appareil de biscuit déoritau n* S5>S; cnisez-le dans un moule & (i pans, de forme bass4> et à cylindre. 
Iieurrt^, glacé au sucre; quand le gâteau es>t cuit et refroidi, mas<jui>z-le (rés-léitéremeut avec une mince couelie 
de marmelade; mx^quez celle-ci avec une glace au sucrtîàla liqueur de noyaux. Atis-itiM le guteau glacé, décorez-le 
en dessus, atcc des demi-amandes vertes coniite»; drti«iez-le mir une serviette pliée, emplisses le puita avec un 
npparell bavarois, pnrfamé au leate dlorance. 114 4 point sur ginoe. 
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BKTREMETS DE DOUCEUR FROIDS. 1» 

2114.— MtMm l«nA«BB«l«. 

Prftpan» un epptivl) d« Micult am mmAm n* Utti beurret un moato dtaie et an p«tit asutolr, ou un 

moule awmr IS ,i |w i.>'ii(init'lr»;s de l.iri;.'; impli^seï Irs riouIi'-h avrr l'appareil ; cuI'*cî < i ltii-r| i Tour doux: 
démoulez CM gùiit'uux aur uni: ^rillu, l»iii«'z-l<>5 rciruulir, parux-le» droit; \UUrz alors le moule 4 dOiue, «o laitMiit 
à la eraate 1 emttn. df^Hcur tont antour ; ewuyei le moula» Inenislex-ie sur glaea; renatm le biseult dedma ; 
emplissez le vide de ce biscuit avec ud appareU bavanla au muraMittin, lié au moueiit aor gUce-, Uif«Pt-U- 
nncrniir dan» te biscuit, d*iimal«>x colul-cl sur rabalBio rond«, »y»ut 3 i A oentfm. d«» haiitcnr; niasiiuez ait»iitAt 
le l)i)^ult avec unt- coucli»» diî inariii' l.iil<- irabricots. c; r.'li' -l i :iv>t ihm' ^l.ici- furirijntr ,ï la vanillrv Décorez 
Tiveoieat le dAme avec une rmace d'augélitiue ; au centre de cflle-ci placez U moitié d'un abricot coiifiL Décorai 
auiBl Isa borda aaUlanis de fabalase InférleaN avec une ooiiroDiie d« beliea omriaea eanlitea, dmaei le «tMwt aur 
une aarvieite pllée, 

SMS. — OttMtt Salttii, (DanlB a* S6S.) 

Cuirez un apparail de btscoit i la vanille dans un moul<> à dAme; démoulei-le mr une griltR. Caisni en 
tnimp l>>nips un biwull-punch daru une calaae earriMt, en pupitT ou «>n for-blanc, ayant 'J5 tvntim. de diamètre 
sur 10 de hauteur; quand il e«l cuit, sort««-le de la c*iw ]">iii- d fi uiitir •■; Ir (Mi er on fornu^ de coussin; 

masquat-en lea aurface* avec de la marmelade, masquez culle-ci avec une glace crue à roraniie, téRèremeM 
BiUBoéo en muse; quand la fiaee est aèebe, dmaei le eoeailo anr un plat, b!Hdea>le av«c nn eourdoo de snere 
flié fin, puiii rouM à la main; di!i|>o»ez & clia<iue coin, un gland, également fn Kucre. de couleur jaune; imiter 
quelques petites i>roderi<si sur le tour avec de la glace royale pous»^! au cornet. — Parez droit le biscuit, 
cernez-le à 1 cenlim. de* bords, videz-le, en conservant le rond de la surface: remeltoi alor.» le biscuit dan.i le 
mosle bien eaïuyé, iooru8lez<le aur glace; un quart d'heure aprto, «mpUwteit-le avec un appareil bavarois à la 
vanille , lié an nootent; eeuvrei'le aandAt avec le même rond enlevé sur le bbcnit, tenei cdni'Ci aur glace. 
Quand rup|i.iri»ll est bien rafffrmi, démoulez le gKeau sur une grille, liumectez-le au pinceau avec un peu de 
marmelade, Hia-npieii-le entieremiint avec une glace fondante aux pistache», de nuance lépVre; déc(in!z-le au 
Cornet, avec de la glace et des confitures, dans Tordre représenté par le dessin; dres*eï-Ie sur le centra du 
couâaio, eniourez-le avec un turban imité en sucre filé, roae, orné avec de petites boules de sucre blanc, ainsi 
i|U*av«o im pompon en anero. GnrniaHi la base du oonasin avec de la geléft bacbée. 

2216. — Gâteau Sicilien. 

Cuisez unappan'il de biscuit orangeade, dans un moule à 6 pans, représenté par le dessin n" En le sortant 
du four, démoulez-le sur une grille ik pAtisserie pour le laisser refroidir, le parer droit, le masupier avec une légère 
«Qucbe de marmelade d'abricots; masques oelie^i avec une glace A l'orange; passes le gAteau au four, quelques 
seoondea senlement, pour doonar du brillant à la i^aoe; dreaaai^ «naulie sur une aervtetia pUée; au dernier 
mruro iji. iiisM / ]. [niits avec une plombière aux nnmns, en la drenant en rocher; dieaaaa aur le gâteau «ne 
couromie de marrons gluojs. 

3317. — GAteau Moica. 

Cuisez un jHiit ;i|i|i;itMii .ii' lii^ciilt au café, dans un muuie à limliule beurré, glacé au sucre; en le Mrtânl du 
four, démnulez-le sur tiiie çi'ilie pour le laiaMT reHroidlr, parez-le droit, distrlbuez-lc en iranclies transversales; 
quand il e»t coupé, reformei-le, en masquant chaque tranclie avec une couche de glace A la crème au beurre 
(T. n* 13T7), parfumée au café. Quand te ftAtnn est monté, masquei-le entièrement avec une couche de ertme «U 

Iji'ijrrc. i!i'ciinv-t.' au conn-t, autour et en ■:i'-->i]s ■j\'-r lu mvmp crrru'' pruir ]<■ dres*>r ^>ur Une SOrvIette, — On 
peut découper eu plusieurs partlos k'H tranches de biscuii j mesure qu'on mont*; le gâteau. 

2218. — GAteau Narbonne. 

Cuisez un petit appareil de biscuit A la vanille dans un moule A déme ; en le sortant dn four, démoulez-le sur 
on clayon; quand 11 est froid, pam-le drMt, distribuec-le «n tntnebei transversalea; reiïnrmes le gftteau. en 

masquant chaque tranche avec une couche rie glace au beurre, à la vanille ;v. n»237fi). (JiKiri'I )<■ tr-ii- uu i >i ri fornié. 
masquea-le entièrement avec une couche du la même glacv, éècorvx-lv au cornet, aus»! avec de la glace ; drei<8ez-le 
nnr une «arviette pilée. 

au». — MtMii Palmmtm. 

Cubes un appareil de hiaeutt tf Mit, dans m moule A aavaHn beurré et IMné; en le Bonanl du Ibur, démeu- 
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l«s-le sur une griUe i pitiswrie pour Iti lttiv>er refroidir; parez-le droit, roaiiqueZ'le «u piacesu avec une légère 
cmcAk de iiMniidMl«! auMqnM eelle-ei avee une glace fendante, k la liqueur de noyaui; paaaei le gftutia an tmr, 

quelques seconde^' nl'mi'iit ; .In-'^r'î-lp sur une scrvicHc plii''c: f;urtiiss<>x-en le puits avec un appareil de pain de 
fraise», lié au niumimt. Entourez lif giteau avec une couroiiu<- di' Ih^IU^s fraiiMii glacées su casiié. 

2223. — Gâteau Fancbette. 

Cuiwi 00 appareil de biscuit ttii, dans uu mpule k timbale; quand U est froid, videx-le en partie, cmpUtset-le 
•rae un «pparall de nanglpaiM a«i aaiandea; renveraei-le mr tm plat. meringueE'le en le décorant avee gedt; 

iiau|ioudre2 la meringue avec du sucre fiii, TaiteMa colorer à font dous; quand le gltatu Cet bleh firold, Draez<-eo le 

décor avec de la gelée, dressez-le sur uin; servietie |ilii"e. 

2221. — Gâteau Ambroisie. 

Étalez sur plaque beurrée et farioée uo appareil de bbcuit ambrui^iie (n« 2j|7.'i}, ayant l'épaisseur de A ceutim.; 
enlaei-1* ft four doux; en le aortant, diviwi-le, à l'aide d>tn meule à timbale, en 4 abaHwes fondée; neaquei U 

surface de ce* abais-'-* avec une rouche df françipane à la vanille, pour le* monter Biiiwitol, l'une sur Tautr»!, kI 
former le pikteau ; niasi|ue;i le haut et le tour de celui-ci, d'abord avec une couche de crènM>, pul« avec une coucbe 
de marmelade, et eiitin avec une jrlure aux pistaches; déi-orez-le eu dessus avec une rosace de bCMIX lïVltB 

conHia, dniaaea-le sur un plat pour l'entourer avec une couronne de tranches d'anaoaa frais, dresséea en eoaroDoe 
debootet ftéheval. 

US^i — Mton à» la .Piii. 

Culxx un appareil t biaeult aux amandes n* SAM, dans nn monte i bordure unf, ainsi que dans n petits 

monlf's- i darlole; à mesure que le* gâteaux sont cuits, sorlez-lr'îi pour le^ di'iriMiili i- ^.ltr iiti < ".ivhh : ,(ii;ini| ils sont 
froids, parez-le» droit pour les niasipier, les uns et les autres, avec de la mariii.-Udi;; iiiismut'/. «•n^uiie le (ims gâteau 
avec une glace aux pistaches, de couh-ur tendre, et les petit» glleaux avec une fçlace fondante» à la vanille. Aussitôt 
que la glace ni tbeb», videi les biscuits, grands et petita, par le baut; emplitisez-les avec une glace au beurre aux 
amandes, poses sur chacun d'eux une belle reine-Claude, dresses la bordure sur un plat; autour de eett» bordure, 
rangez le* petits gûte»ii\, h'^ nr> à l oli' iiutn-s, en li'S collunt Bve>- t.ii |> r, • f;Ui '> ;ui ii' iinr; K3rnjssi>z le 
puits avec un appareil bavarois au riz; endiun ;: !'• eâteau, à >;» \mw, avec une couronne de tranches U'anaoas. 

^ 2223. — CMttM« relifliuiUL 

Fonc-ez un moule ik flan avec de la pilte n" 2390; mas<|uez l'inti-rieiir du flan avec du papierjbeurW, enipliss^-zlc 
vide avec de lu farine commune ou avec lU's noyaux de ceri-^es, si'cs; en le s<iriunt du four, ili^nmiilez-le. vid<'7-le, 
laissez-le refroidir. — D'autre pari, cuisez une quarantaine de choux ronds, de lu grosseur d'une forte noix; 
quand ils sont froids, fourrez-les avec un peu d'appareil de pain de fraises; étalez une couche de cet appareil au 
Ibnd de la cmùiP à flan, fclaces les eboox, an * un, avee une iHaee fondante à la vanille; drcssec^les ft mesure en 
pyramlili' dans l^i i rnrifr ù (l.i-i. -'1 n'' ;' t.'- r'iuiiv, un .'i iiii,:iv.'i- un.' ct.n f fondante A la vanille: dressi'/-!"- l' rii'--ure 
en pyramide dans la croûte i Dan, de fa^on que la glua> qui coule Um colle cuMiuible; laiN«ez sécher la glace 
et gllsaea le gitenu sur une serviette ptlée. 

Sm, — GAtMn ttamboisé. 

Préparez un appairail de biscuit au uitron, nuano-it-le lég'''ri ment av''c un peu de cocbenille. cuisei40 dans un 
moule cyliodn' uni ; iiuaud il est démoulé et refroidi, ooupex-le transversalement en trancbes; masques ces 
tranch<« svrc un peu de gelée ou de marniplade de framboism: reformes le (râteau. Masques auaiJ las parois exté- 
rieures du gûteau avec de lu gel(^<, f!lacez-les enllèreinent au riln)n; quan<l lu i^low e»t sèche, dressec le gileatt 
sur une serviette plié», emplisisuz le puiL» um'c une chaniilly parriini<'<' i l'orattge. 

2285. — OAtuan BonvalAt. 

Pilez 2û0 i;rani. d'amandes avec 200 gram. île siirr.-, en ajoutant, peu il peu, T) lilancs d'it-uf: passez l'appareil 
au tamis. Travaillez dans une terrine 500 grani.de Micre l'u poudri' av.'c .'l.'ifl prani. de iM-nrrei'tâ «rufs. r'n ajoutant 
li's aiaf» l'un après l'autre, truand l'appareil est mouso-iix, ajoutez 175 irrain. de farine de fnuneni, 175 i;rani, de 
farine de ris, 170 grsm. de fécule; en dernier lieu, 7 blancs fouettés; mêlez alors à cet appareil l'appareil aux 
amnnikte. Oalaoa le gfttcau ft Ibur doux dans un moule à trvû^rtnt. beurré, glacé à la féeule. Quand le gttaaa 
«at froUU glaeei-le au Ursch ; dresKi-le aur un ptot; empllaseï le vide aveo une crime cbantilljr. 
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sut. — MtMV d« PitUfiMi. 



Prcnei :> .i Uoo frain. di- ffuilletagv à 8 tours, diviscz-ln en deux pariiwi inf^Kalns, abaisf^it-lps roa<l(»t, du 
diamètre de 30 & 2A oentim., nitU i*uae de ces ateisses doit être un peu plus épaisse que l'autre ; étatet ia plus 
mtiiee sur um plaque, maaques ta aarftoe Jusqu'à S eentlm. des borda afe« ma eondte de franglpaiw ant 
amanil' s nu un appareil de miriiton: mouilliez les linil- ili' r.ilial^so nu pinceau, couvrcï-la exactement avec 
rantri' ;i1i,ii».se; appuyez |(>gèrement la pâte sur Ifw \n>nU jwur souilnr les 2 aluîl'sp?!. Avec la pointe d'un petit 
i'('iit> un (i'i»fBce, cou|M<z tout autour le« 2 alMiiNK«H< soudées, en U-s foslomiaut au >i r/^'niièrement que possible; 
doret la surfaoe. rayea-la avec la poinM d'ua petit couteau, en formant bb desaio (iuulcouque; pousse* alors l« 
«tteau à finir madM, afin que la pite euiso bleo; quelque* minutes avant do le sortir da Mur, aonpoudm-le am 
du Hucro lin, faites-le Klaeer à la llainme; aiMBltlIt quo lo sucre est iiiBdttt roUrai la gitean powr le latsnr reflroMIr, 
le dretsser sur une «erviette plitk-. 



l'ri^parei une l'-'ii'' i vaeheriu avei; 300 jçrani. (i'atiiamli'v, anijni .l.- -.cif^-, l'S liliiics il'ieur iii''rr';-:aîrc'^. Avec 
le.^ trois (|uarts liti la pâte, couchez sur une piatjue bi'iirn'r t t r^t-iiti't», mu: haiitii' à^iLM là luéuie longueur 
ipie la t(rconfér<'iice d'un moule à cltarlotlc : elle ne doit \>-^-< ùtr.- plus large <]uc le moule est iiaut. Avec le reKtanl 
de la ptte, couohex une abaisse de forme roode, cuises la tMutde au four, de belle couleur; en la sortant, ooupes-la 
droite; d£ta«li«-la de la pla<]u<! pour la rouler autour du moule à eharlotte, afin de lui en lUro prendre la fimne; 
•Hiude«-la ave idi •■lii i r .m '-ins/ liu ;>vi-'- ili' ta glace; .soutenez-la umv iin>' fii'.'lt«> jusqu'4 ce que Iii caUsc fnnn.'-i' 
par U bande s«il con-solidée; quand l'abaisse ronde tait cuite, cuupez-ta un peu plu» large que la caisse, puis collez 
wlle-ei sur llabatiae. Ofeon» alon les pavois tatéTieurea de cette caliao aveo de In meriBgBO ftalieBM poussée an 
cornet, en laliisant dm vide?, dans l'ordre que représente k dessin. Pousses de grosses perles eo relteT la tawe de 
la caisse, sur le tlesMu-s de l'aiiai.ut' ; tennt la caisse h fétuve pour faire sécher la meringue; lala«ea-U Bowlle 
refroidir à l'air. — Drtssez le vacherin sur uue M'rviette pUée, positesBr un plat, eopllaei-mi le fide aveCBno 
orëme à la clianiilly vanillée, ferme et bien égouttée. 



Étalez sur plaigue um- abaisse eu pite fine, de forme ronde, ayant K < i iai u. di' liiaim' lre; mouillez le» bords 
de cette abaisse, Uxea tout autour, sur les bords, une boude de feuilletage i 6 tours, de la largeur de A cenUm., de 
IVpaIsseur de 1 centira. à peu près; appuyex-ls avec le ponce; coupes en biais les 9 bouts de rabaisse, pour Ira 
tinnicr'trr rf souder ens<!Hlt)le; cernez l'épaisseur, c'est-à-din* les (larois i'XtérleUre-< ùc l'aljaisw avi c li latiii' 
il'uu couteau, en formant une e»pèce de cannelure ; donrz la superficie de la bajideen feuille tagi-, (sniucis riiiitnnur 
de l'abaisse primitive (dans le puits rornié par la baudi*) avec la pointe d'un coutejju, pour l'empêcher de bour- 
soufler; maaquei-la avec uns couche mince de mannelade de pommes; pouaaac alors la tourte à four cband, mais 
légèrernsnt tombé. Quand la bande en ftNillletage est t point de cuisson, saupoodrei-la en denns awe dn nere Un 
pour la glacer dr' ficlln r.iulrur: relirez lu tonrt'' itii friiir pour la laisser r«'froidir, glis.se7-l,i sur iuh' M ivli tte 
pliée ; dre^uM» syméirlquetiieat dans le puiu< une betle ctimpote itu fruits variés, refroidis sur glace, m(t\éi avec 
quelques quartier!^ d'orange.o pan's i vif, ainsi que nue|(|ues belles framboises enies; quand les flrvilsaoot montés, 
nappes-les avec de la gelée de pommes réduite, A moitié refroidie. 



Cuisex des gauA^ à la en'>mi-, dans un ganMer creux; divisez-les chacune en deux partie'< »ur le travers, 
nuigcs-les par couches sur le fond d'un plat ; masques chaque eonclie avec de ia marmelade d'abricots, de façon A 
emplir le creux des gaufires, en les montant en pyramide. Uasques alors mile pyramide ame de la crènie foutiée,' 
ferme, bien éigouttée, sucrée et parAmtéa; décorai les snribcea égatemcBt avec de la eréme poussée au corust. 



Prépares é A fiM gran. do pAto d'amande citite; abalssc»>Ia en bande lonKH», ayant A peu près un deml-eentlm. 

d't^pajsseur ; avec cotte pâte foncj-z, sur le tti^tinr-;. tut mntilt» à tim'ialc l>'iirri^ , •inud'';? h handc, ilr< ()iip<>z-la 1 Jour 
avez un coupe-pâle; enveloppez-la avec une bande de papier, faites-la sécher; masquez-la alors avec une glace à la 
vanille. AussiiAt <pie la glace est st'cbe, enlevez li>s dt^uiupures, sortes la croquanto do moule, dressei-ls sur une 
serviette pliée, emplisses-la avec une crème plombiére aux abricots. 



mi. - Tadwria k la ChantiUy. (Daaào n» m.) 



aaas. — T«l-«tt-vMkt «vx trait», i 11 FmaçaiM. 



9280. — Groqpttt* m a]»ri««ti. 



tt. 




m 



3231. — naa de pomaiM, grillé. 

Foiirei un ccrcl»' à llaii a\i'<- ilr la yiilr à llaii; l'iiiplissi-z-l»- a\Pc uni? Inuiiic iitarim-liulo J-' |M>inmi'sà );i \anïll«, 
réduite à poiot, finio avec quelques culik-récs de mannoladt) d'al>ricou ou avec de» pomm*» préparées comme pour 
diartoliA. UMa la nannclade en dessus, humectes les bordu d« la ptte; posM en Irawn d(> la cals««, & distance dK 
i i'<^iilim. ù |H'(i pri's, dos bandoli'Hi's il*' |>àl'' ntinc»-. foiilri'-* l'ii r<irili)ii-. «li- IVtiiaisscur d'un macaroni; soudez 
i-fN cordons par oWnimUiv av»»c la [ulti- <l<'s liords di' la c.iiv»»; unand ffiiid- la ^<^ll•rac"■ i>st coumtIi- aVfL' cec 
cordons. huini'ft<'z-l<-s iri>9-Migireni(!iil au jtiti< < an : Mir ci-un-ci <lls|ii>s.>/; . . il lutn»», ilfî façon i forntor un grillage 
A jour; dort» ce ^ilia^, pouanca ensuite tu dan & four modéni;. quelquusi minutes avant de le isortir du four, 
sattpOMdres^n 1« deanis av«c du iMicrc Un; railei-le ^hu»'r & la dammo; ratlm-l», lalMCv-le reOrctldir pour le dr«smr 
mt une servieite pliéi?. 

2238. — riaii da pommes i la pAtiaiièra. 

Ponces un cercle & ilan avec de la p&te Ane; masques la pAte avec une coarhe de marmelade de pomme;», 

rt'dulli' avec un liitou df vanille; ma«iut>/. <-<'lli"-cl ave un |»eu de roarmetadc d'abricnts; inas(|ui'z alors foiiUï la 
surfacH avr<- tics lames d<' pommer crues, roupci's minc<'<, d't^ealf? forme; dpi^«ts<>)i-ln« eu couroiux" tout autour des 
boi^s, i'i misuito *ur 11' milieu, (Juatul la surface uiaMjU're. li'Mirn-« léirèreuicnt les iionimcs au pioceau. 
iiaup«udres-le«! avec du sucre en poudre ; poussez le flan à four nioUéni pour cuira les pommes san» qu'elles 
prennent couleur. En sortant le flan du ibar, i^acci la croûte au pinceau, nappai les pommes avec une couebe dp 
Belde de pomme» i moitié refroidie. Ouand le Ilan est froid, kIIsscz<-Ic sur une serviette» plJée. 

22SS. — Flan da pèçkaa. 

Coupes, chacune en deux partie!), io & l'i pèches, supprimoi-ca le noyau pour les plonger k l'eau honlllante ; 
enleves-les aussitôt que la peau s'en dét;icbc, dlvlscï-les en quartier^. ra!i>re;!-ies dans une ca>=>'erolc: mouilIcz-lKN 
i couvert avec du f»în>p vanillé, chaud; vomm la casiM<rr>lf. lat"-^-/! refroidir ain-^i les pêches. — Av<'c de la piteà 
Ilan, rone<>z un cercle nui ou cannelé; masi|ue2 la (lili! avec du papier, ciupii^^ez le vi<lf di- la cai^^M- avec lU' lu 
farine ou de» {n^ine» b4>clteit, pour la cuira à iitanc; «n Mirtanl la caisse du four, ridez-la, manquez-la, au fond 
et autour, btcc une eoueho de marmelade d^ibrlcoia ; sur celle-ci dre!Minz nymétriqucment tes quartiers de péehe, 
cjrouttcs du sirop: orm-z-lcs avec <pn'lt|ue- |i *"l< détails de fruils veris et roui.^'s; rédiiisi'z une partie de li-ur 
»irop ave*: 2 cuillerw'ji à bitucUc d«! suc de poinines; iiuundîl est arritù au degré de la mpite, laisMsï-le Icgèrenieiit 
rerroidlr pour en nnaquor ka nrhlta avec udo couche; fisses alors le g&tcau anr une serviette plièe. 

3234. — Flan da aariaaa. 

Foocei un cercle à flan arec de la ptte Ane, eRipll««z-le avec de belles cerl»» sano nojrftiiir, m l<<« rangeant 

'•Il couronnes s<.'rr«'s; «aupoiidrcz-ii-s avec du sucre lin; pousse?: le flan a four inodér' ; i|iijii I l:i i .ite . si cuite 
iîortez le Ilan du four pour le démouler; laJww-z-ie refroidir: iiapiiez it:» ccri^ avec un buu :>irui) réduit, glissez le 
Kâleau sur un plat. 

2335. — nan da crème an marasquin. 

Foncez 1111 cercle ;i (lau a\ec de In pùte i n.m ; einpli^n-z-le a\ec un appiivil de franiripane aux amandes; 
pince/. lésTulièr^-nient les bords de la |i;Ue, misi./ le flan à four mo<|éré; ijuaiid la pâte CKt cuite, relirez le çAteau 
du four, laissez'le refroidir; enlevez alors le» parties supcriicielles de la crème, sécliée par io feu, masquez la 
surfinreavec une eoudie de tnarmelmle d'abricots; couvrez c<>lle-cl avec une autre couche de fkwigipane, afln 
d'emplir le Oan jusipi'à hauteur des li i ' lu pâle; inaspiez cet appareil avi'c une autre > mii li^ >1e marmelade 
chaude et réduite; laî^-z-la iséclier; n)as<juei;-la avec une glaci* crue au mara^uiu, eu étalaui cclloci sur toute la 
surface; quand la glace est sèche, glisses le tan sur une aenriette pllfe. 

2236. — Flan de riz meringué. 

i'Mi-fi a lilauc uue croiUe pour flan, en procédant comme il e^( dit au m" 2231 ; (|uand elle est cuite, videz-la. 
nias(|ue;c-la , an fond et autour, avec une couche de marmelade d"al)ricùis: fonce^-la l'usuilc avec une couche de 
ris i la crème, parAuné Ht la vanille. Sur cette couche, dressez de» fruits variés, cuiu eu compote; masquez les fruits 
d'abord avec une couche de marmelade d'abricots, puis avec une coud» de mcrh^e; Hsaes celle-ci sa cculeau, 
décorez-la au cornet; saupoudres le décor avec du sucre An, faites séclier la meriosue à four doux, «u lui Ihliant 
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l>it»iidre une légère couleur blonde; sortes alori \« f^âtoau du four pour te laisser refroidir; ornez les cavité» du 
il^ror «vee de U wlée rotifR. tie coings ou *» ftro*i>lllo«, ponsît*»' wi rompt. 

2237. — Clianfroix de bécasse ù la gelée. (Imitation.) 

Cuises une plaque de biscuil-puncli, ayant 'i i^k eenlim. d'épaj.owur ; quand il e«t refroidit Uisiribu«a-I« en 
vingt inrties, parez mlln-ci de hiçan i imltnr <tek eulosiis, d«s ailea et don «utomaca do b4easw; naaqua enliën- 

ni>'iit «v'-i iiii'mliri's avcrdi! lu marin rla-io d'abrii'iils, ma^^juoz odle-ci avec une glan' au chocolat dt; ni^mn nuaiio? 
i(Ui' lu sauf>- cliaurrolx bruni'. Quatul lu f,\:\v «'si m'cIh', pii|rii'z à <'hai|uc parlî'' imituiit Ifs lilfts, une pclil'- ligi- 
traiijfélkpn'; adapit'z à ''cs tip^^ utiif pctili- niaiiclu-ll'-: iiapix'?: alors li-s tnuri-i'uux avoR Ui' la cliV vanilli''"-, 
drc!«wa-les en pyramide dans* ii> puits d'unn iiordure d<> i^Vv- douce et tran$parent<^, préalablement renvcnté*' 
Mir un plat, 

2238. — Côtelettes à la Mayonnaise. (Imitation.) 

f.ûUpi'z en fornii' de (•<M''lcllrs i!t (rauclii-s ci<> l>jsruit-puuch : mas<|ii<'Z-li'- avi'c uiir i-ourlir do in.ir iii' tu<li! 
d'alirleol^, masjiuoz C'-lli'-cl avi»i- uiif trlact' fouilanli-. itlaiiclii-; aus-^ilot ^Hri-''^. saupoudrez -les avec ui>»' (iftlle 
pincée de platacbes hachée» trèa-lin , en ioiitatloD de pt^rsil liaché; dés que la glace e»t sèche, papillotez les inaucbei 
ponr dresser les c6t«iett«s en couronoA sur une bordure de gelée lu rhum, de forme plate sur le inut «t aithi; 
cmplissi'/ alor» l<- puii" av<''' wu- ' i ' rii.> |i|<iinl)jrrf uun uiiuikIi's; méUe« au momeillt avee uns petito maeédolne de 
fruit." varit'is cou(h-k à la p<-(it>' colunni', i-ii iniilatiuu du K-^uiih'!'. 
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Li l'iii^-'-ne, qui à fion début sur nu» talil«s u'i iaii ()Ufï !<• Ninipl<> at-pfvicMji' tl'uu dîner, a pris, depuiii uu 
dMDl->t>'L'(>', (ii>s dtivi.'Ioppirrucnta trè>4tflBdDS. Son r6lc, de secondalrv qu'il était, c-<t d>>vi'nu important, cajkibd; elle 
as pose 4 cùi& de lâ cuUins coame une Henr taideUe. a»» én«ncipte et libre, «veo des drotu iguHK et dee prlteii' 
tloai aiml UiiUmes. — Cela «st a ml, que b euMoe nodem» m pourrait plue se paner d'un suifllaln* si puts- 
«int et si riflK? de MHi propn? fonds, rirlie surtout d'- îa spliMuIiMic iti- --i s urni nii'nlîi : la ciilsinr pt la pitlswrii' ^,irit 
p«r ce fait iudivisiblt'iDent uaks, inséparaUles. Uvriiéi; aux prnmirrs Ix-soin.i du métier, c'Ësi-À-dirt; cvnsidérûc daii.« 
sa plus «Impie Mprearioa, la pUlianie Jsiw néanonlDa un rOie émlnant daoa le aervice de la table; mais si, par 
rornfmfmtutiou »/Ti<'U><<\ fl<*v<5«, on s'attache i lui donner tout le rt-llff qu'elle poinpnric, el|t? se iran»rorme aus.o|c4t, 
elle grandit cl sVlève d"un trait à la bauteur des plus belle» conceptions culinaires. La nature multiple et variée 
de roriiementation en rend Tétude compliquée et dilliclle : il faut être ardent, p.X'ssionné. oonvuincu pour la 
cuntiauerl Main rien u'arr^te ut» artistes rien oe les détourne du but à atteindre; ils cbercbent avec persévérance 
i se pénétrer des secrela de la sclencet La scniptnre et rarcbitecture sont les sources aiumaellee ib vont puiser 
t' iir inspiration .• le bronze, le mar'ir.^, les fruits, les fleurs et ciw mille sujet.-» «ans nmr. pf sans ."tyle, muU fçracieux 
e! g.tir^yauts, tout enfin ce qui p< tit plaire et giidulrc, eu attoi^l^t la fûi:ondité de l'art, tout l*u> attire, tout le» 
entraîne. Quand ils ne peuvent créer, ils iniiientt mabiblmUeiit a*eB tant d'art, avae tant de goAtet de perfeclloi, 
qulls ^foutent encore k la beauté des modèles. 

Qu'elles sont coquettes ces piéci-s sorties de la pointe d'un cornet I Qu'ih sont éléftantx ces nuinuments en 
pastilla^, avec leur forme svclte et légère, leur» lignes correctes, leurs fines colonnes, leurs murs dentelés! Rli-u 
n'est plus attru)anl i|U'uue snltaMt Hen n'est plus subtil, plus Ic-gt-r qu'une aigrette, dont la transparence imite le 
cristal I Quand on est étranger aux aecrètes raooarees de cet art, on ne se doute guère des merveilletu produits 
qu'un pratielen habile peut tirer d'un pain de suerai 

INiur ceux qui sont i même de jup-r de stv projçrîîs, il est évident que la pStNwrle a atteint un baut dcfi^ré de 
(«erfection. Nos savant:* dovanclers lui avalent imprimé un élan de grui.d. iir rjui ti'i -( pn- lii dis|tarattre, car no* 
praticiens contemporains, cultivent rbéritagedu passé avec uua per^vérancc digue despremicrs maitres, et saïucesse 
«n progression. La pfttlaaeric ntestdone paa «ne adeoee aans prestige, «Ile a aoa anmnira at aaa traditlonst Av point 
r i .11, ^tarrivfeatt}Ottnnii]i,oopenteD dMnir la porté* par oea mots qui la oanMtérbeBtJnaiemeat: C'est im art 



SI dans ce livre, spécialement consacré ù, la théorie, nouâ ne nous étions imposté une sévère rés«>rvc vl3-4-vl3 de 
tonte peraomialf lé, bovs enatona pu eller n grand nombre dte nM confrères, qui 4e nos Jowra ont aequia, daits «etie 
partie, une notoriété mar(|uant«.<, et en quoique sorte une célébritétinais pour être jaste, 11 nous edt fallu nommer tous 
ceuK qui. & divers degrés, s'en occupent avec sollicitude, tous ceux enfin qui, rivalisant d'eiTortapoarftlre prof ri>3ser 
la licience, cousucD-nt leurs veilles et leurs soins ù la recherche du bien. A ces esprits supérieurs toute:< nos 
s/mpathies sont acquises, et s'a ne nous est permis de les louer bauioment, qu'ils sacbent du moins que nous leur 
réservons, «n tond du dcntr, noir» admiration In pliia aineèra, et qne notia serana totyotin flatté d'applatidlr ft 
leurs succès. 

Mais & côté de ces praticiens habil-'s as»'?. i..'iin'ui poiiralli'iriilri' f.iili' dltTn'il-dt' la c-'Ii'lirltL-, cdinlji-'n (i'llrMnnll_'^ 
laborieux, combien d'intelli^noes d'élite, du capacités réelles, mois modestes et souvent inconnues, travaillent en 



datLs l'ail! 
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1M CCISINB CLASSIQUE. 

^il<•nc<• au iifrfi'ciîoniK-nionlde IVlrt, en lui iippnrciiu leur fiiir i ;:raiui'- tl<- c>iv;itliiri- illili'^ l'i (!•• pi-rfri l" iiin i; ■ nt-, 
suiis iiiiHiii' (Icniti r il>- li'ur niértti' ! {\w ili- iinuliiriiims iiiirt-nifiiMS, liarili>'s, >ï'( ha|>|>i'iit d'- lh-s i(ua._;ii..aiutis 
•Ctivcs cl iiassiinin^e», sans ipic lr> a|i|>lauiJî"'-Miii'iji5; iti- la foiiUr vleon^nt conipi'iiscr Ifiir luU'iir! A M»ii' cf« 
hommes à rwuvrc, on crofroii qu'ils tiuvaillciit pour la posiéiild, et pourtant, il» le ««vent, leurs productions, si 
néritoiras qu'elloa floient, n'ont qn'one durée éphémère et ne peurent avoir du rolontl«seinont que dînis un horwMi 
n-slrt'iiil : Mais rcltc pi'ixia-iiiii i-<l iticapaltli' ili- ralriilir farticnr <|ui l< > aiiiiiK', car ilaiis lViilli<ii|siasmo de leUTii 
•flTorls, il> lie cliiTclii'iit la rêL'uiiip'-li><- lir li'lir» iravaiiv ipir dan-- raii>l>'i'c valUfarlioii >lc leur ciiii-cicricc: 

Si nous «rliorchons ailleurs d'autres argumenta capabU^^ de ^etlau^i8«r i'iniiH>riaucc et le mérite do la pAti^wrif , 
nous dirons que co qnl lui a.ssure un avenir durable, c'est qne, même dann se» iransfonnaliotci, ello est toujour» 

ii^Nlr-' ('iniiHiiiinciil fiMiiçai>c. A réiiMiipcr, on riiiiit'- <iirtici|ciiii iil. l'I, bi' ii cjn'uii'- fimlc <riial)il« » pi-iiiiclcii-i «c miIchi 
r^juiiidu!» dans toutes le» ctiiitK-es Ku?ti'i>(iouii<jU<.-s, Je génie de la •<ienee l'^-ii flili-l»* ïk «on bcn-L-au! O.tie WHiïidé- 
ntlon Dc sttfliratt'elle pas. eo effet, pour nous I» rendre aymputbiiiue, «I déjà n'avait tant dltutrea titres i notre 
admintlont 

Oaiis la pralli|iii', la pàn><cnc csi U'iliic «•\cciili<»ii l|■^•^-lllinuti<•ll>.l•, clli- réclaiiic !<•< mùiis atl<-nlir> d'une coiislanlc 
M)llicitude et d'uni- cxiM-rjciicf Oprouvw, car ici (uut osl calcul, iuuic> les «ip«-ralli>iis •..mi iiiclliudi(|U<-!s : le |Miiil-i, 
la quaiuiic. 11' nombre, muiI île?, loi;! absolues. Le choix et la (|uali(é îles maiicres premières, le point précis de la 
nanipulatioD. le degré et la durée dea culsitons, sont autant tle règles lixes qu'il faut suivre sous peine d'iniiucc^ 
Le fottr exige nne connalMance si précise et !fi approfondie, que l'expérfniro seule peut en fafre apprécier la f>or(ée. 

Kn iiumnie, pour réussir, il faut <)u"lin pid-sier soit d'une inU-llip-iii'e éidairéc cl siire, d'une atleiuioil i iii-t.in'e; 
il faut qu'il pu!>H!ile lu )(Oùi flu ui délicat, il fiiui «ju'il «'iustruiau à l'écule de lit prati<|Uu : lu {{oitt et la )>rali(ju<? 
sont des qualités csscnticllenent Jndlspcnsablcs au praticien, liais il lui dut ce godi judieleiux, «atte pratique 
intelliiienic <pi! éclaire et K\>i(i« avec sécurité* et aoD point ce travail aveugle et macbitial cuiisisiant k reproduire on 
i|u'un a fait, ou A copier ce i|n'on a ru Talfe, sans réflexton, sans génie. Il faut, au contraire, iprun homme, tout en 
ivstant dans le doniaim^ des. Inins principo, >.a(:lie néuunioius Ijriser les lien» tlanjrerem de la roiiilne, et franchir 
le oerck de ia voie hatloe; il faut qu'il saciie se ruadre compte des diOlculié», eu cliercbaut 4 les vaincre; il faut, 
en un inoti qu'il ait rintolHgaïc* do ao créer des msources diverses, car 11 ne auHlt pas aa praticien d'o»eoll«r 
dti» un genre, il doit être varié dus ses productions. 

I.es praticiens, ipii n'ont uucinie syriipatliie pour roriiemeniaiiiin di- lu [ ii- ri -, prétendent ipie rni f'i'i 
parfait d'une pièce de [ondi a un luérilo supérieur aux piècesi U'utuemL-niutiou le< jiIuï éléKaiUe:!i; niais ce roérii*-, 
«t précieux quil soit, «t quo nul ne conteste, n'a Jamais été ineompatibto avec romemeniatlon sérieuse «t lilen 
entendue •. plus les pi^ce* de fonds sont parrain s, moins l'omemenlatiou peut leur nuire. O' *|til. selon nous, 
constitue le praticien vrainierit supérieur, ce n'est pas dfl nénIiRer l'élude d'une partie au détriinenl de l'autn/, ni 
d'en nier la valeur, c'est, au cuntrairi', de savoir les traiter a\ee une é^rale science et le même succès. |,es lioinnies 
sérieux et compétents Mtvent fort bien qu'eu pâtisserie conmio en cuisine, il faut viser A charmer les yeux 
des gourmets avant d'en satislhire le goôt SI cet axiome culinaire rencontre encore des incrédules, et si aoits 
clierclions à le faire pré\aloir. c'est <tue luainies fuis nous avons pu constater les dangers d'une obstimtiOB syslé- 
maliipnr, aussi l)ieu (|ue les incoavéïuenis d'un spécialité ovclusive. 

En cuisine, on peut briller, seion son aptitude, par l'éclat, le luxe, ia variété, le goùl parfait, tes yoin$ diHicals 
le Uni, la bonté du fonds; mais parmi les qualités indlspeiisables au praticien, nous motions en première ligne 

l'ordr»'. la >cleiiceoriraiiisalric<.', la eonnaissuuce approfondie de toutes li-s l)i-aiic|ies de l'art. I.a nécessité, pour un 
praticien, de n'ignorci' aucun des délaib du métier uuuit élait )à viMbltoueui dcmuutrije, ijuc, dan» l'intérêt de uas 
confrères, nous nous sommes liiit un acrupnieux devoir de n'omettre dîna œ livre lucnne partie se rattachant A 
notre profession. 

Atin dV-ii'i- plus inétliudiipie, nousavons fait un chapitre .spécial de l'ornementation; il nou<a paru plus rationnel, 
en elTei.de disiliiïiier la ilescripd'oii des piécifî principales d'avec i:clle des ac<^-s!it»irt« qui l*»s apoompaimeiit, mais 
dont elles peuvent lolijours être séparéi's. t)n trouvera donc, d'un côté, les r»rniii|e« aiialvliiiih-s . de Tautr*, la 
description dis acccxsotres et des dffrslus, représentant en quelque sorte tous les genres d'appiiiatioii ornementale. 
TMitée dans ces conditions, cette partie de la pfttisserle, si complexe, oliV« les mêmes facilité» il ceux qui aiment la 
simplicité comme à ceux qui rerUerclienl l'élésance et li- luxi- dans le travail. An fond, s i|i'>t vrai ipi'oii ne |m'UI pas 
toujours ^rvir dt-s piùci-s uriiementcv-s, il e^t pourtant permis d'uvaiiver qu'un cui^iluier iruuvu purfoiit dau» 
roUlgation de les pv^nter revétui^ d'une cormlue coquetterie. 

De mène que dans toutes fa» parties précédentns, nous traiterons celle-ci par genres spéciaux ; 11 nous a paru 
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>tii>"rllu (T' inr» !' ibii- «li's ili'iail- <!<■ J ■ i 1 1| : ■ i ii'.i>unt pas un in(>'T<^t din-cl. Quant aux \uri'-1i''< in-L'iiiflant'*", nous 
n'en avons !>•» u-nu compte, four un praticien, il e»t étideni qu'api't'^i lui avoir dih:rîties apprêts d'un« pièce 
quoteoiuiac, d'an l)t!ieall U vuilK {«r cwmplo. il ji'mi nécee«ira il» lui «xpliquer qu'on peul également Ir 
préparer à rorancei ou eltron on à toute aulne émanée. 



ORNEMENTATION. 



9930. PartilUgc. — l'rufiot liim.'i : 't«0 «ram. d»- siicn» h;i«m'' iiu luniU iN- snii'. 'joo ci .iiit. a uniiiluii lin. 'M à CO it raiii, 
de goniiH'' adrairaiiti-, <|iii'l'|u<"s Kouttf?' jiK ili- citron, iifi ifiMin <1<' blfu v<''i;«-tal pulvvrjsiV — l'rarèdè : On latn 
la gomnn! ù r>-aii tlctlK, on ia Ui^iiose dans un verre avec i peu prù» un ti«!mi-décil. d'cuu froido; ou couvre le verre 
avec (In p,i)M< r )K)ur tenir atnst la gDinmt» JuAqu'ik ce (|uVllo soft cnlièremml ramollte; on la piuM> alors iravera un 
llnï"' propii-, i-n tonlaiit n iiii ci pour f.iirt' inni'i ■ ■ In giininv •'ur un marbre bien pi<ipr<% . r I > 1 1 naillcr. en la 
bruyant av«c I» main fcriuée ju^iju à ci" 'pi ••ib^ ••oit li*-'Ç >'i bluiieln». A c<- puint, ou udUitiouii'' <jncl<in«s guuttt;!! il« 
Jus de cftroOi uno poignée de sucre; on contiiiuit & iravaillf>r la pA4e pour faire altsarber le restant du sucre, peu 

h et lui donner du corpa. t}uand la pal t <'l Kiiipn; ci consislant», il fani l'u/nrep «wee Une pointe de bltit~ 

écaille ilissmiii A l'i>au: ta mouler en [noorp^uuni. pcn à pcn, «l<> Pamidon autant (pr'-llt' peut en abmrber; «itiand elle 
c-ii lis-c l'i fiTuic, un l'ciif<'rnn' ilaiis nn va \ : m>ur la Icnlrà cnnvcrt dans nii lii'u frais ci bi faire rcpiK.-r. (ami 
i. six iteures apri'», on plue» lu pasiillasc »nr 1- iiiarbro, ou trempe ItVj^ùrt-nM'nt la tuain dan9l'(>au froido, simplement 
pour lliumecier; on travaille ensuite la pAte avec cette nwin Jnaqu^ ce que lltumldltéait ètAabsorhée : eoito addition 
trc- inininu- d'can froide a pour l»nt d'cmpiV-her le retrait d« la pàlp. Si le pasiilbicc ne doit pa^ rc-lcr l)lanr, on 
le divise iMi purlie-i ixiiir nuajK cT celb-s-ci asce de* couleur» pulv^risrc:< nu liipiidcs, mais daii> tons |e< f d'< ùio/ffn- 
iivet; car, bien <pie <'c(le pite ne suit p;is destiné.- ;\ ."(n' manijée. il est tnnjoiifN prudent de ne pas s'i'\(ioser i des 
dangers d'une nature si grave, t^nd le pasiillage e»t coloré, on ntoule agrément les parties pour ht enfermer 
cbacnne dans nn petit vase, les couvrir et les tenir en Heu frais. — On pent préparer le pasitllagcdans nn mortier, 
en lin'vaiit d'abord la soiniue ramollie pour la fain' blaricliir cl Uii li n ■ ■ i r!n cor|)s ; on incnrpore alof» le sucre, 
peu i pt'U, ju.s<|u'ùco i|uc la p,it<^- svit cuii)|uctc; i^ii lucurporccii^uilc l'amidon, eu iruvailtitut tu (tillu ix ia maio, $ur 
la table. — Avant d'employer le pastiilage reposé, on doit tottjoura te travailler pendant quelques miBoli;a en le 
moulant sur le marbre saupondrâ de snero ou d'amidon. 

9240. Glkce rojal» pour oracmcntatioa. — On dépOSP dan» linP terrine Ncrillc iOO IfratU. de sucre pjLssé an 
tamis de soie, blanc, sec, s;his çnimeail: on le inflo avec la \aleur d'un l)lau<- d"<pur et demi. (|ucl<|ues ^oulb's 
d"acidc l'iiriipie; on travaille l'appareil avec une cuiller en bois bien propre, eu tournant di- droite A çauclie; au 
bout de 10 minuk» de travail, la glace commeucu à prendra de la consistance, en nrôme temps que de Ut légè- 
reté; on la travaille encore 7 t minutée; elle est an point voulu quand «ll« so soutient apris la cuiller et ne 
iciLil r qii' i. ■ I peitn-. On addiliunne alors une pointe de Meu-i'caitU pour l'axurer d'une mani«'T« insensible; on 
incorpore ensuite, peu i peu, (pielcpies cuillerées à boucbe de fécule de poiiiiiie» du tt-rre line 4-1 blanclie; ou tra- 
vaille la glace meore <pie|<pies secondi's seulemc-ti(; OU COUVre la lerriue .ivcc UO llngC, IcKèrenielit liulliei-té, pOUr 

quVlle ne sèche pas à la surfaco. — Dans certains cas, on remplace la récule par IU)e cuillerée de crème die tartre 
OU une pincée de gomme adragante pulvérisiV;; mais la féeole est préférable pour la eonreetton des ornements de 

résistance, et nu'ule pour les bordures; celte addition a pour but de donner de la con ; ;:i:jr ■ 1.1 clace fti» nn^ine 
lenip» que de la iégon^té; elle la ix>ad plus facile -a isùcIkt. Do u'usl ^\liti i|uaikd la gUcu est prépan^e dans ces con- 
dliioua qu'on peut ri^mpiojrer pour le décor, en la pomnnt.au cornet. — Cette glaoa peut 4lr« ananefe, turfs 11 
tmt surtout éviter d'emplojrer des couleun liquides, «n trop grande quantité, car la moindre humidité nuit à sa 
souplesse. 

9M1. CarioD-patc. — On ccunpose celle pite avec du gros papier ou de« rojriinres de curlon pr«'Mlablemenl 
d*5g;onft'-es à l'eau tiède. (Jn util i ■ papier est bien ramolli, on le décliin- en peiiies parties, on réi;oulte pour i« 
mettre dans 1« mortier et le piler, en Inoorporanl peu ft peu un cinquième do sou volume de colle-forie, dissoute 
avec de l'ean ; quand cette colle «st incorporée, on mêle t ia pÉto trots fois son poids de craie pulvériiiée ; ipund le 
nv l irij. .1 i;|ii'ré, r>n dépiisc la pàti- sur la table pour la travailler à la main, en riiiimeclaiit de temps en temps 
avi'c uu peu d'Iiiille. — Avec lx-Ih: pile aljitbi«û« niiuue, au rouleau, sur le tour fariné, on peut foncer des moule» 
«Ml for-Uâne, des coupes, des corbelllesi des vases, etc.; 11 saint do graisser ou de savonner cca moules. On Ikit 
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aéclwr U pâM à i'iiuvé jOM|.utà ce qu'elle ait ac4}als de la Mdidité. — Avec des pièces mouléa en ciar(M>^le. 
mMqiitBi «ree de li'gboe va du païtillage, od peut ooastniire d« aocies d'u oe grande Kriidlli et de longue durée. 
— 81 un ne Tonlnit pu préparer le ptte Mi-même, on p««t' lÏMlieièr cMk lés (MwtCMM de «edre*. 

Hdt. CM«nn d'affiee. — On vend ù l'arfndes couleurs liriniileN «-t v>'-Kétules, tout à Tait inolTen!riive<«, en ptte M 
truopuentea, à lainage des cnisinierH et des pâ|J«iers; les plu^ parfaites sont ceilea dlies couleurs DrrfoH; Bonn 
donnerons néannHdns quelque-i proeédé* avee toaqu^ on pt>ut op<^rer soi-même. 

tus. CeuImM nage. — On pilu tr^s-fin 150)rrain.debelle cocbeDilie. on la dépose daii-> un poêlon, ou la mouilIt> 
avec un Hirt! d'eau; on ajoute 100 prani. de cr^mede tartre, KiU gram. d'ainn, 200 gram. de sucre; on pon^ le po<>lon 
sur feu pour laisser réduire le liquide de moitié 4 on additionne alors 3 décil. d'espiit-de-vio ; on donne un seul 
boallloin, on piaie le liquide i I» aervietle pour renlérmer en bottlellki. 

MM. CaàhHrJeuM, — On wrae dans un podion S décIL d'eau, on t^oute 3 gram. d'alun, 15 gruni. de sucre ; 
en pne le potion sur fen, pour tili^ bouillir le liquide pendant M minulês» le poiaer ensuite à tn? er» no linge. 

MW , Csnism *eri d'épinard*. — On luvt: i|ueli|ues poiçnt'-es dV-pltiard«, ou ïn hache pour les piler, les enfernier 
dan* na linge. par. petites parties, les serrer fortement pour en extraire te suc; on verae ce suc dans un potion, on 
pose celui-ci sur fen vif; aussitAi que l« liquide se décompom.' on le verse sur un' tainis d»^ soK afin d%ontter 

l'eau etU'> cipii-.tmt qui' < |l.l?■•■^•s i <iIiir;iiil.-< qui n^stiMll -iir In tamis à l'état de purée; Oîi i-n\v\-- tl.'-rî la 
cuiller pour l'eufermer daus un pi;tit va.-e en verre et le tenir à couvert sur glace. —.Ce vert doit être employé 4 
eouit délai. 

MM. Cs fd w d'esse. — On pfoid 9 onces de cannin en pierre, première qualité, 00 l*èleiat «me on peu d't«u 

rn.)ide, pour le plier dans un petit mortier en verre, le délayer enstiite avec un peu de sirop i ,38 dcjtn';!^. D'un 
autre côté, on Tait boallllr la vslt^ur de 2 liir«s de ce même sirop à M d<Mrr^"> on mi^le à celul-rt le carmin délayé, 
on donne un s*<ul bouillon au liquide (M>ur le laisser rt^froidlr. Au moment d'enrenner le carmin daus des iMiuit-ille.s. 
ou mélo au liquide une cuillerée à café d'ammoniaque liquide, pour chaque litre de sirop.— t^e carmin est d'un tton 
tm§tt peu eodtenx, Ueo benn. ; ' . 

IMT.' C wiIsMi M n fiil M . — > On oirtient de )a couleur verte en mélanBeant du btm-éeaille avec du /«me. La 

(■■■iih-ur ttru'i'/'' ■N'dlitii'nr |i;ir h' iii.'bn^"- ilu J.hiik' rt du rouge. I^>h couleiirn violette et lila* s'oljlifnii-'iii par le 
mélange du rouge et du bleu. Lis couleurs foncéirM s'oblitiiiiient avvc le uliocoiaL vt lu cartunei liquide. Voilà à peu 
près lés pHncIpalas conieini empleyées en pftttnerle ; mais par la eonbioaJaon dies nuances on peut en obtenir une 
pluK grande variété; dans tous !«!< cas, nous m Naurîonn trop rt^péter l'euréme prudence qu'on doit mettre A 
choisir d>-s couleurs n'oilTani aucune espèce de danger pour la santé. — On colore les Imitations, de fleurs et de 
fruits, en glace ou en pasiiUage »vee Iw couleon Anes, en poitdre eu liquides. Pour brenier, on emploie la poudre 
de bronze de premier choix. 

» - ••à 

asM. Smss sMgfste, de ss«tlsar ssis.— On pile MO enia.'de suere; on le poMè au tamis ordinaire d'abord, 
puis an tamis fin ponr le déglacer, c'est-à-dire en retirer la' ftoussIAn»; on le dépose alors dans une ba.<«ifne pour 

11' cluiiiniT 11' •- Ii''g6rement sur des cendres chaudes, en |i- tniiriiiint av. i- lu riinin; aussitùl qu'il est li-ilr. le 
retirt; du feu pour le mélanger, pou à peu, avec du carmin végétal, clarifié. On étale auitsliOl ce sucru sur une 
luge fenllle de papier, pour le frotter entre le» malna Jiiaqu'à «e qu'il soit entièremeot nuancé d'Un benu rose; on 
l'éule alors en couche, sur du papier piropre, on place oelul-cl sur une plaque pour Mre aéelier le suere à l'étuve 

douce, en le remuant souvent. 

M4e. Uttere #d (r&in, de multar v*ru. — On prépare le Hucri! verl d'après la même méthode que le sucre rwse, 
en remptotaot le carmin par du vert d'épinurdis ou du vert d'oBce. Il ne fhut pas' préparer ce suers longtemps 
d'avanoe, car en vieillissant la nuance ternit considérablement. 

MM. Sucre «B f*ain, é* ea«l««r Jana*, biam, «ta. — On colore les sucn-s jaunes, bleus ou violetB par le même 
procédé que les précédents av<T des couleurs d'offloe, c'est-i-dire des couleurs véftétales (noifensives. 

MSI. Amamén im oaai««r. — Après avoir mondé des^roandes on les. haclie bien, pour te pasiier à travers 
une pèasôtre ; on les étale sur «ne idaquq pour les chauffer à la bouché du four, les méhfr ensuite, pru à peu, av«« 
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<lii rarniin vi-g-'-lil, limpiil**: on h's fmtto al»r'<- •'ntri> l>'s inailM pour l«* COlorer ITUIMS PUMOB; OU Ics tttki 

sur du pttpiiT l'our les fuin' séclrrr ù leiuvc inV-Uoucc. 

tua. aiMh«4« r«"r «^Ur ra d« cral««H> — On ubte ordinairamMt fc» gnullux, les tunboun ou de 
iatinplcs stniKiM pn pAln iAch« ou en bois. — Pour op^r, on prend la quantité voulue de «ucre Manc, rose ou 

w 1 1. t)ii fat '2 hl in - if r rT t'ii ni-ip', im l(>^ nii-lc avci- un (h>ii it.' sti. r rt iitic |iiii(.'<''i' fa'"in<'; à l"ai(l<'<lu fiiiiccuu, 
<ii\ liumoctc aloi-> les parties destiixk-» à être sutbléti». Sur cflt'- couelu? huuiiik, ou saWe Itirgeoicnl le ^acrv, de 
t*ç«a qu'il en reite une couche unie eontre le bois ou lu pftte. Ou lafwe ateher le aucre A Tair. 

MBS. Tanfa Uhw ffmm pièow Wai. — On mUe une pincée de crime de Urtre A une deml-bouleilla de lait, 

on place cette bouteille dans un l'iitiroit chaud jwur raire tourner l<> tait et le (lllivr: on p^se aloi->. '.50 eratn. de 
re llipiide pour le niôler avec 12i grani. de gumtnu arabique en poudre, I2ô gratii, dV^-prll-de-viu, 4 gram. de 
colle de pottfou, Oit de gélatine dliaouie. On tient la bouteille A l'étuve tiède; quelquea heum oprèai on Altre 1^ 

ll>|iil<t.', 

MM. Aiuiia pMu fUat mtmUÊÊ. ~ Cette préparation peut, dans certains cas. pour des pièces non nmogeabluN 

r>.'mp1acer In pa^tllla^ ou la pAte dVfflcft. Pour prApamr ce raistic, on fait fondn* 108 lerum. de ftomme airablqne 

uver liti il", mu; d'autre part. on fait rolldn^ lOd i;r.i n de KOiiinie adrairanle; on pa>*e ces solutions à travers un 
linge pour U» déptf«er «ianii le mortier et Itw broker; ou ^ù^'Uteà grain» th.' hlmz d'Espaj^ito pulvérliié, IflO grmni. 
d'huile d'olive!, et ettsutle SM ((nm, de glae» de auero, eiilttl<«l pi»u A peu. quand cetui pAte a acquis du corps, on 

la reiir<- pour la déposer sur la table et l'Incorpore ;- nv ~ >!>' Panildon en poudre jusqU'A cequVIle ait la eonalitanee 

«lu pastlllage. — O-tle pilte d-'it tini junrs être nuait< < r iivanl dV-tre emplovi'-»-. 

SAAS. C ttÎM i o n du vuort à Mn. — IViur arriver à la parfaite cuisson du sucre, il faut ie choisir ansf^i pur que 
pMsIUe, A petiu grains, lourd, serré, briUaot; Il Amt éviter d'employer la Imm d'un p^n do sacns car cette partie 
e.->t souvent mal épurée. — On coupe en petit» nurcoau» a A AM gram. do auere en pain pour ie déposer dwM u» 
imélon ; on l'arrose avee la moitié de son poids d'eau (Volde pour le laisser dlxeoudr^: on poiie alors le poêlon sur 

feu vif, en le disposant de façon qu'il ne reçoive la chaleur que du fond. Cinq minutes après, on additionne an 
lii|Uide 3 ou 3 cuillerées A bouche de sinip de rroment; ou écume le sucre, on tient bien propres h» parois intérieunw 
du poêlon, en les lavant avec un pinceau humide; on cuit le sucre jusqu'A c» quH aoit au gmul eaué. e'est-A-dlnr 
il ce degré ort, en trempant un doiitt liuinide dim^ ]<• liquide, et en le plongeant aussititt dans l'eau froide, le sucre 
l'ussu liPl en le luettaut sOUi* lu dent ou en essajaiit de le ployer; dés que le surn- f st arrivé i ce point, on retin- 
le poêlon du feu pour en tremixT le fond dans d" l'eau froide, afin d'arrêter la cuisson ; on essuie le piM^lon pour 
le poser sur une épaisse coucbe de cendres cbaudes, disiposée sur un plafond, eu ayant «oin de pencher ie poéion 
xnr un c6té, alln 4|ue le sucre nnaisé en plus grande quantité oonssrve plus longtemps sa ebalem'. 

MM. Bmciw filé, à la JcUe. — Oti prend dans la main gauche une cuiller en bois ou un coutii'au de cuisine, on 
lenil hori/ontalement la lame, cnélevajit le brus à U hauteur du front; di'l'autre nKiiti. <in iremp«' une cuillerà bouche 
dans le sucre cuit au com*. ou laisse légèrement égoutter celui-ci, afin de ne pas eu prcitdre une trop gnode quantité 
A la fMs; on élève alors la nain au-dessus de la lame du couteau, en agitant vivement ta eufller de gauclie A droite 
pour f.iii'' r ouler le sucre en fils ln'?s-flus, qui, en tombant de lacnilli-r, itnÎM nt M iiir s<" placer A cheval sur la lame 
du Couteau ; aussitôt le sucre de la cuiller épuisé, on la trein(M' de uouvi un 'Jaii-- i i- -.ucre pour continuer l'opéraljon; 
dès que lo SUCre U itemé une ^'erhe suffisante, on l'ealèse du couteau pour l'ét.'kler sur une table, à l'abri de l'air 
humide; on coupe ie bas de la gerbe, aAn de n'avoir que le sucre, flié bien droit, mais surtout sans gouttes. On 
recommence l'opération Jusqu^A ce que le sucre soit épuisé. — Le sucre lllé A la jHée peut être nuancé en rose, 
en vert ou en i.iiiin'. iii.ii^ ri'''tiH'I'''ie puér<ï que le nise ou le blanc. On r"î'ii'ri ce siirrf, qiranrl il est mil, .ivpc 
riuelques gouttes de cimleurs d'office clarilié«» et traosparwnie». — ije sucre bien filé «loit étni pur de gouttes, liu 
•ma 4tre namal; s*Il n'est pas nuanué. Il ressemblo exactement A des Hli d'argent. 

■M9. «Mte «* «« OMdi A U «^r. — On CDit le sucre au ftnmlemié, mais peu A la fols (600 graan.); quand 

le sucn- est cuit, on lr>-m|H- b- fond du po4^lon i l'eau froide, on l'essuie pour le poser sur des cendrcti chiudeat OU 
trempe alors une cuiller à bouche dans le sucre, on le laisse é^outler jus))u'i ce qu'il ne coule plus «^ite lentement; 
Aoe point, on le laisse tomber en cordons sur un moule, sur une plaque ou ."tur un marltp- Icpérement huilé, selon 
les ornements A exécuter et dont le des»in peut eire tracé d'avance au cruyon, t> travail, pour être correct, exige 
une certaine assurance et une grande précision de mouvements; tl faut avoir la matn t^re et le coup «fœil Juste, 
car il e-i iii'' 1- --aire de suivre ilii re;îard ré|<.iisseur du cordon de sur i - 'jui . util.' ili' la cuiller, afin de guider le 
niouveiuent de la main pour le faire tomber Juste mr lo» lignes tracées; c'est |& une dilliculté que la pratique (leut 
seule rendre fiwUe A lumiontar. 

It. ^ 
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23St. ClQ«b«l«m en iocrr file, fin — (In fiiriiH" l' > i lin liriret à la iiiaiti i>ii iluns (!•• (icliis riinifl> en f. r '.l.i:;c, 
avec <lv4 nappes de sucre ûlé fin, cuu|>6m trauitversialtiini'iit fii liundeji du U luifÇHur voulue, cuulécs fur «flti'^-iiK'-iiic" i-u 
forme <le boiKliom, terréts d*uh eftté aMn <!« l«iif donan* la forme 4e putUev docbett», mais dont le centre resi« 
pU in ot non (t<.>iix. Ou r<>iiiii- cloctaettes avec du sucre 0lé blaoc ou rose, on les emploie comme bordure ntt 

l'oinim- onictiicni. On r!i:i':IT'- !•• (xMit bout tleti cloch»»tli'!« h la flamme d'unp houeie pour les coller. 

9959, Cloobetln en raor* au ««M*. — Ull hlllK- «JUi'lilUes Ull»Ul«!S Sk cltlcIicUet l'U |llomb à ru»a^C dt^ |)âlilii!>icrSt 

auxquels adkère une lt|;e en Bl de fer hinunt crocbet; on les iremiic dans du sucre m'eaué JUM|u*an nlvcnn de U 

liaiitciir i(u*<)ii \<'iit (lUiciiir Ii'h rlocheiies. On l.li^^|• l'Kinjttcr le sucre, puis on su:'pend les noul^ à des clous 
i>i>li'<: utissi(i>( c|iii- le M)fi« ol friiiil. on iU''irj;!f. [m-ii ;i pfii, lu cIochi'Ke du iiioiile. — O>sclocht>tk-i Minl r'mployi^es 
c'oininr orni'niciit do proiM's pjt'i-.'s ou coiiiitn' s«iiiiii'ii pour la l>aM' d<"s |M'lits pominmx : im colU- cux-ci dfbout. 
dans Im clocbettcs, A Taide de sucre c^aud. Avec ce ixiuUeu à leur Ixiae, tes pompons ne ^ont pas ausi esp««<^ à 
s'iDeliner. 

mv. Dtato^Mwap. — Les dtntt-dt'loup sont lout hiTnplenit>nt trianpii-o allongé-'. «oupiW sur de» nappe* 
de ^iicre filé fin, l>lanc ou niiun< (': niai> 1rs i)app>'« dolv<-iil i-ln- V-tn-rmifUl aplalic^ a\rc la tanie ilu coud-au, afin di' 
les obtenir d'unu ^gale é(>ai3.«eur. Uu emploie les dent$i<de-loup comme bordure de socles, de corbeilles el de 
coupes. On peut aussi couper des détails de sucre avec un coupe-pAte ou avec un oonleau, pour fomer des rond!<, 
dies croiysanla ou lout autre ornement de ce gxnre. 

9S§I. Volupt*» en t«Kre ÙU. — Ijcs ri)luf)(r» smil di'> esp»c>"* di- S viinples lUi conipli<|Ui''i'M, fdi'i'S à lu cuiller, 

sur marbre liuiU et sur de»i|n tracé au crayon ; ces détails groupés etuenible fomieni uo si^et particulier, ou 
■erTcntd'kuiiilialre I d*Katr« ai^ets. On peut se rendre compte de leur nature, autant que de leur applicatloo, en 
conMllMit les desilns des n"* 316, 317, MS. 

MtS. Aigrelte, en «uCTe 61*. — roiii|i(»se l<'S ni(jrcUr» avii- du sueri' (il-- en L'oi'doiis et du sucre lil<^ lin. Il 
n'y a aucune règle à prescrire pour leur compo^itioa, qui c»t absolomeut une alTaire de godi. Les aigrette» sout plus 
ou moins slmplea ou composées, selon les pièces aaïqueltes elles doivent être assoeléns comme ornement. 

MM. Aigiolte A «MM. (OcMla a* Vil.) — Otte aftn>tte est d>ili joli elTot. KHa *<«t compo^iH) av«c dos votuplA 

groupé» autour d'une liire droite en sU'ir; I ■ i mi .if' ■■ --jpérieures de>: volni n ■ m ut i .j ri.'-- A\rr p»'iltes clochelte:. 
eu sucre lin. Sur le centre est di^po^té ui) poaiputi, po^ù dans le calice d'uue fleur <;ii ^ucre, ûiw sur le baut de la 
tige de soutien. 

fW4. Aîfiviio A MMp*. (BmtB tM.) — Oii« aigrf>tte «Ht nm» Imitation de fontaine, c'est un sujet délicat à 

ir.iiii'i . H fjiit . voir une Kniiiiti' |m m' V iii- tiu <-UL-re pour diî'jinT iiii - nj.-' . ■ • .iploni'i, celte coriiTiloii iiiir>|i"nsal)l<"i. 
L'aigrette >e compose de 2 cou)ie> •■u sucre pleiues ou & jour, dont l'une plus larjSe que l'autre. La coupe inférieure 
Mt fixée sur une épaIsMs tige en »ncre. solidement collée sur un fond en sucre; la base de cette coupe est formée 
par dr^f* valupUt groupée.» avec symétrie. La coup» snpérionn» est éfalemenl Axée sur uao tige en sucre, collée au 
centre de la première coupe; ell« est aussi entourée avec des voluptés formant sa base. Des S coupes t'échappent 
des nappc!) de sucre lin, en Imitation de retn. La petite coupe supporte égaicmient un petit nùet tOnaé avec 
quelques petites voluptés. 

nw Ai|stila * pompoM. (Dcm a* SU.) — Cette aigrette est simple, mais d'un Joli effet; elle se compose de 
< tornades se rattachant i une tige en sucra, portant sur la partie recourbée, une petite clochetlo en sucre Un. La 
tige oenti«1«. Ibméa avec quelques cordons de eucn nndés. porte «or «on centre un joli pompon en snt^re in. 

IIM. Ponpon M More tM. (Bwrio ■•tU.) — f> pomfon est mcnlé anr une gremile; les deux pièces sont en . 
sucre tïK- On; la grenade et le pompon sont en suera Manc. Ce pompon est fomé ik la main ou dans un cornet en 

fer-blanc ; il est orné extérieurement avec des bsndcs en sucre; Il doit être colM bien d'aplomb. 

Sin?. Aigiaite à iMvIa. (Dcnin n" 31$.) — Cette aigrette se compose d'une boule bien ronde, e» sucre &lé liu, 
posée sur un appui Itermi par « palmes en sncro au totté, groupées autour de la tl^ centrale. 

MM. A%rctM i psiMii. f Owiip SIt.) — Cette alftivtle se compose simplennnt de f^eftnes filées en cordonss 

a-jloiir d'une lipi! •■ii -iiiT'' •■iinmiiKi'-i' il'iiri u'hiii I. \\in'i- ■ u ^\\>-rr f:V- fin (>ïlle al(rivtle e^f ii'nti'- ^ liitu 
facile, el plus que toute autre elle offre des g;irauties de soliUité. Il siitTit que palme» j«oieut corrcciemeni coulées, 
toutes semblables par la fbrme et d'une é|tale hauteur. 
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asM. PompoQ à gland (Donn n' 331 ) - (>• pompon a la foime dtin gn» gluul; fl «si fomé en d«in pièces, 

ilim? l'iiiî'' |vir* T'iri' eu -hhti- rose 4>i l'aii'ii- i>n siiciv Itlaiic. 

•370. CowroBM «n witçn. [Dttùm a" 3M.) — La couroniie iv|tr)V;i«!ntée nu Uessin <:sl fortnéo avec uuc liaiidi; ikt 
sucre M caui blanc, coaMe sur te revers «Tun plafond l^cèrcnuml kullé, coupée et arrondie sur nn monle rond, 
|ti'n<latit i|ii'<-ll«' t'ft «neoTO cbaud«; aWHrftdt qtM la baii(l<> « sr coulée e( froide. «Ile doit être masquée av<>c une bamlp 
tir MiL-i'<> tilr fin <•( blanc, transversalement coupé«> : •■ll«- cxi onmilt*' ornée av»»P i>l<>rrt?ri«i lmlt«'*ïs awr d'-* |u>*» 
lillns rouxps et vi'i-rcs, coiilt^i's en siicr»' au cassi'. I.ps fleuron* dn la conroniin sont iinin^s pu nwre blanc coup'- à 
vhaud: 00 lets colle au sucre cuit pour masquer avec du sucre filé fin, r^liéroment coupé, appliqué d« fa^n 
k dissimuler les jointures ; ces fimmu» sont suraioniés «k petites boules en sucre flié btane. La couronne est bonMi» 
avec deux bandes en sucre rose. 

ni\. CouroDn« royale. (Deuin o" 3M.) — C''(t' i iiiiriiiiri'' |m iil :i r- -: i' 1 1 . Mni ■ i- m SIKTP fili'. PU proci-ilaill 

d'après \k& indicationti données plus haut. ti MiutU.-u.'^ de la cuuruiirii', (irntS du pi<!rrerie8, sont coulés 
sé|nrtaH»nl sur des baodm de fer'bJanc cintrées; ils sont eniulte collés en cercle «wo du sucre chaud, 
mudés ensemble au point de jonction, et surmontés arec une petite bniilp en sihtp fin, ornée d'une croix. "Fout le 
Tond, e'mt-à-dfre Kmtp la i harpente de la couronne, doit être en sucre JitutR>, tiuidiK quu les ornementa en sucre 
lin rc^tcni blancs. Li s pii-rr>-rias «ont imitées en sncre rouge. Pour fUre retaorllr les détails de la couronne, il flint 
placer à l'intérieur une grosse boule en sucre Hlé rose. 

SS73. Cep vljfnc en raere. — du sncri" i>ti ppn' i \''i ntpr uni' bnitalinn dp pi'p dp vïrhp d'un joli pITpI. 
Ivi cpp esi formé avPL- du suciv* lors de couleur jaunp; !>'■* fpuillps soul iniiti*.* m sucpp au cas$f de roulpur, 
formée» sur des moules en plonb; les grain» dp ralMu sont Imiit'st avec de petites b^xdp'^ cIp «ucn- fin, dp teinte 
rose, groupées ensemble et suspendues nu cep de vigne ; ce dernier est soutsnu sur une tige droite, de sucre lorn, 
couleur de bois, coHA sur une abaisse en sucre, coulée sur marbre, nais masquée avec une épabne nappe de 
sucre ftlé, Uaoa, rose ou vert. Ce cep de vigne peut être posé sur une groise pièce de pftttsoerle. 

tS7S. MtoM i grillago, en mère filé. (HeMÏa n' 318.)— Pour p.Y/-0Ut4 r uHp urror^sc xullaxe. H faUt dlUlMVd dtSpUSMT 

d'un moule Acroqnemboucbe uni. auquel on adapte, A Tintérieur, une douille en fer-blanc, ^rant un muiehe «n 
liois, afin de rendre le maniement du moule ftelle; on bnile léicérement ce moule & IVvtérienr, on tracr au crayon, 

sur li's coin iiu -. Ii'ii|p< du moidp, un ijriUigf ou de^nin à I.'.vî. (•■ni--'ps, rt'giiliprps. à umr l'j.ilr iliM.uii .- l-- iiin'^ 
tlp« auirps, en oppruut, pour plus de régularité, à l'aide d'uni; bandu eu cartuit. t^and le dessin psi |rao>, on 
entoure la base «t le baut du mcule *vec On aumeaude ilcelfai; s«r celui-ci, on coule un gros Met de encre ; la 
ficelle donne de la sidldlté, tout en facllliant la prise du sucre sur le moule: mais on peut la supprimer avec l<>» 
moules qui ont un ret»ord dans le ba5<. Un file d'abord, à Taido do la cuillpr, uu aun«>4iu dp -incre tout autour de 
lu ba."»»" du n)Oulp; c'p«t li pn (iupIijup «ortp la charpente de h « ./(«.u- ; on pn-nd alors le iiinulr d^' l.i main (rauclie 
(en le tenant par le mauch« de ta douille», puis avec une cuiller trcuipée dans le sucre au cane, ou coule sur tes 
lignes tracée» en grillage des contons aussi réguliers que possible, mais surtout en ayant aoin de faire aboutir ot 
d'arn^u.T b-s fils du sHcn- sur Ips 2 annpanx placés aux deux extrémités du moule, afin iiu'ils y trouvent l'appui 
nécessaire. Quand les ll^rnes tracées sont inas<pié<-s dans un sens, par Ips cordiuis de sucre, on coule les contons 
dans 11- sfMis opposé, en suivant toujours la trace du cravon, et en croisant les llitnes, d.ins le penrn (|ue repré^teiite 
in deiisin. Quand le grilisgc. est terminé, on masque également le deasus du moule, en faUant auiwl aboutir le 
bout des cordons en sucre sur les anneaux primitifs, en tournantle monle. Dès quek» suera et le moule sont fjroht». 
on cbauiïe léfjèivment la surface du sucre, en le piVseulanf iit;i- seconde devant un feu nuMléri', puis on dé^M^; • I.i 
sullane du moule, on la |Hiussaul, jhju à peu et avec le |ilus erand soin, pour l'euieirer; tut la pose aussitikt sur un 
plafond, on la couvre av e un globe en verre pour la ti nir dans un lieu iHiC. — Pour préparer le couveidsdn la 
sultane, il faut d'abord buller uu petit plafond, et sur le fond de calul-ci tracer un rond de ;i centim. plus large que 
le diamètre du moule; on sait slors celle trace avec un épafs cordon de sucn» «oulé A la enlllor; aus«ttAI que le 
i.iii.'.-t rcK -'. i. i coule un grlllaise dont |e< liirnes vont d'une extrémité & l'auin" du cercle, en s«> croisant, 
afln d'obieuir une aUii»M.' avec laquditj ou masque le baut de la sultane, et autour de laquell*; ou applique la 
bordure pendante, composée avec des détails de sucre Mé fin «tUauc, réguNèremeat coupés. U hunt de la bordure 
est orué vipc de petites cloolictte!< en sucre roM^; c'est sur cette abaisse, ainsi boniét», qu'tin Aie faigrette A 
dotlblr* COni>p dont il a éip parlé à l'article n" "Jiei. 

3374. SttUane droite eo «ICI» SI*. ; Dmmb a» 317.) — Pour préparer cette sultane, il faut tracer sur les parois 
d'un moule uni, le décor représenté par le dessin ; on buil» eitérleurameut le moule, oa rentuuro sur le haut et A 
sa base avec S auueuus de Scelle : ces ftnneaux sont nisqués twe du sucre coulé A U culHer. On coule également 
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un cui'doii lie sucru sur l'aiiglu du Tond du nioiik-, puU ou pivuj celui-ci dt* U iiiiiii) gaiiclte. en le wiimji par l» 
doullK et, vteo une ciitll«r trempée duns do sucre au «usé, refroidi è point, oa iBisce couler ce «icns en cordons 
continus q«l ne doivent prewiiie p«» «'aplatir wr le rnoole; il fiuit surtout obiierver de Mre «bouilr Im deux bouiM 
de eea contons sur les onneBUX de sucre d)sf<o«4s aui extrAmitô» du moule. Cela fuit, on coule un ^rlllai^ *nr Wt haut 
du numlt-, l'ii rcliatit les renions ilii .>.uct«' avfi- runiu-uii >u|ii'ii<'iir, afin <!<■ dnnnord"' la siilidilt-à b sullai)'-. Quand 
le «ocre «»t refruidi, on démoule 1« suiisne. après avoir légi^renent ctisuffé la superficie du sucre; ou l'orne 
alon sur sa partie, supérieure avec une double bordure de dents-de~loup en mère fiM blanc, en ajrant soin de 
masquer hi ««ludiiri' av. . il., p, dis ronds en >ucr«' fili' i -i . — r.mrf;!. r li's |tni^^si-s |iiiV<'s, il faut iiu'nnp personne 
s'occupe t'Xolu^iveait'iK de la cuiïtouu du sucre; car o'ii'- i.'iii<M>n duit m; Tain* eu peliie quiuitilé à Is fuis, uiMii^ 
avec Inlelligence. de façon que les cuiasons se auceèdeat r^lièrement et n'attendent pas. 

Wn. •uIUm ylaiHs, twM m*. — On appelle saltmes pleUnê oelles qui sont formées avec des nappe» de 

sucre lili' fin, ft ne sont pas i jour. On confi-fliunnc ers !inlluiif^ en *i|M''ranl par ili'iix in^lliiidfs différeuten. I.a 
pron|i<'ro ci.'n>i>(i- à fll<T le >iicri' i la jeli''i'. sur U; moult-, de f:n:on à m niasi|u>'r Irs parois ••M<-ricurc». Le s«'cond 
prtH;i';di' ciin-ist*; à nn'"iu('r (ont siniplt-nicnt le nu~>ule avec une belle nappe dn sncri' blanc on r<is<> pile, Mli' >. |ian'!- 
menteo tn^ulte; inaiB dau» les deux cas, il faut opêfersunine cmmisM en sucrv tilé eu cordons sur le nwule ut^ne. 
Get!p..4;a|vaaM n'a pa^ b«»oln d'Atre niée réguMèrement. — Les sultanes pjejnos peuvent èire en . sucre de deux 

nuances, niais :l iundition cpic le l)lati(' d<iniin>' I"|j<. !ii ini p<-nt l<>s orner avec une 4ij;rette ou nii pompon, sui- 
vant lii (urine. Le» puitipuii» coutieuueut »urluut pour les suluiie» uiuiilé«» vu dùuie. Un itert générsleineut le^.sul- 
tâné» pleines oonmé pièce d'ornement, mais on peut toitjours les entonrer avec une garniture mangeaUei 

n9t. •■itoiM a Mm9, plein*. ( O^nm I7S.) — h^He suitane e«<t ex^nlAe sur un moule ftddme; le sucre An 

est KOUd'IUI •■11 ili -. -ml-- ji ce mir rlin.-ii.'iil.' ' Il ~iii'r'- lih' .-tl cordons sur I'- liHiiil.' .\ ili>;iM., (.lii.ind 1.1 sultane est fili'e. 

i|uaDd le» !>urface.H e<(térjenr>.'s sont bien lisses cl i;égiiliére!>, on décure^lu haut du donie avec des lu»aiigus eu aucce 
rose, coupés au couteau: la partie centrale est oniée avec un petit pompon en sucre CM Rn et Uanc, entoure et 
maintentt avec des feaiUea en sucre nuancé. .... 

Î877. Siilunr i diimc, A gnlUgr. (Dcwo o" t7< ] - !>our préparer cett<' sultane, il faut d'ai>ord huiler 
légéreuieiit un moule i cnlolle et à rebords; on trempe ensuite uue cuiller à tiouclie diuu du !>ucre ou ca»*«. uu 
enlève perpendiculaireraent cette cuiller pour laisse;* égoutter un peu le auerr.et Hier alors* sur le rebord extérieur 
du moule, un rr n-!'- en eofdon épais $ OU Aie aussitôt la sultane en croyant n^gulf^remeni les eonloos do au«e,dans 
le genre n-pr> ^. laé par le daoaln. t}uaBd le sacra est fhiid, ou détacbe la sult4uie du moule, et on lue bbt le haut 
de cejlerei un petit pompon, entouré A sa base avec de jietltes perles Imlléeo en sucre. 

t3tn. SalUBci en glu* M^s, — Les sultanes en glace sont très-déiçautes; elloji ont en outre l'avantage de 
pouvoir être préparées d'avance. — Avant d'entreprendre ce travail, il convient pourtant de bien se rendre compte 
des dilileultés quIF renrerme, car alors 11 e^t plux facile de les prévenir. On exécute ordinairement ces sultanes sur 
des moules à cro<|nenil>ouche, eti . ii.\rr élatni? ou en fer-blanr, mais unis, liants de IV.' tii'' ; c'est surtout ulm s ijin 
les sullanes sout constituées dans de ailles proportions qu'elles pruduiMUil un effet frappant. — Pour opérnr, il 
(but d'abord entourer le moule «vee'nne cbarpeote en II de fer, formée par 9 anneaux fntonrant les extrémités 
du moule et reliés entre eux par 3 ou 4 montants, également eu lîl de fer, placée si une (''gale distance les 
un« des autre», afin de ne pa» nuire à rharinonle du décor. (Juand le moule est ainsi enveloppé, on le renverse avec 
le fond en haut; sur ce fond, on croise 2 ou 3 tiires en fil de fer se reliant avec l'anneau du tour, afin de donner 
à celle charpente une solidité certaine. Cela fait, on enduit les surfaces du moule avec une coucbe mince de 
'saindoux; avec la point» d'un crayon, on trace alon régulièrement sur te moule le déror qu'on se propose 

d'i 'ii'r'iifer, pitis nti enfniire, des di-nx ■ ri '', .nec des corrlons de glai r, 1- ri-rcle et les tiges c:: lit '\r fer composant 
lu charpente de la sultjine. |.e« tiges du de-sus doiveut être également nias<|uée3 de glace, afin de donner plus de 
solidité ù la charpente. — Cela fait, il' ne resi<- plusqti'ft exécuter le de^u tracé sur le moule, en poussant la 
glace à l'aide d'un cornet en papier, coupé do diamètre en rapport avec le dessin projeté; ce travail doit être 
'exécuté avec beaucoup de |irécislon, car un dessin Ineom^t rhoi{ue la vne et décèle un artiste peu s0r de 
lui-même: (piaud il s'ajfit de décorer et qu'on n'est pas di^ première force, il faut toujours .s'attacher aux dessins 
les plus simples. L'épaisseur de» cordons de glace doit oaiureilemeot ôtre eu rapport avec les dimensions du moule. 
Quel qne'aolt le décor, les cordons de ^ace doivent toi^nrs se ratla^er et venir se relier aux anneaux, oonme 
aux liges montantes de la ebarpenie, sur leaquellea ils peuvent trouver un appui tndispemattle. Quand le deesin 
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est tracé au cornet, il faut doubJor les cordoDa de glace, en reprenant le travail à son point de départ, mais en 
s'altacfaant i sulm «ucuqnent le prenter trar^. et sartout en déminant les lignes arec pins de pureté, ear p« «ont 

< • lli - qui *(<nt los plui apparotiio et <|tii, inr i iii--.''<|ii('nt, »IoIvim)I i''tre I*"-* plus correct'"-. — f r .î r. r m i mn. f 
p4-ut Hri' fXi'xtiiA en glac<! de couleur; wai^ il laui i|Uf fomi ili? la (il<V»' rrsii» ttlani', Ika iicni.- ^!. uil-- « iiU uk-iiI 
doiv*>iit T'irt- iiiuacé»» car la couleur btaaelieesl <->'llc donne in pins de dUliiicliini am pii'ci's du cedo nutun;, 
Quaiid le décor est wlievéi 11 faut faire sé«ber U gluoi- ù l'étuvo tiMe, mais à un degré ai doui que la couche de 
safndoui on de beurre, dont flrt enduit le raoulc, ne iamals fondre, mém après un séjour de 2S benrM; »f 

le («-urri' foiiduit. 1 1 nhir ' <«• liriserait, en m'-cIi; iit, [ ai un n-lruit trop priV'ipiuS, on n -l. r.iîl ■ n |i:i:ri.' alin Ik^' 
contre les parui.t du moulu; la sultane oe puurriiii duuc pa» »onlr tam être ca^e. — Di-a (|ue la glace e.s( bien 
sèclie, on elnuKe l'intérieur du moule jusqu'à oe que le iMurre fonde, on dégage aus»itM la «nllMie, peu à peu* 
avec les mains, on l'enlAve du monle pour la po«er sur un petit plafond, la hhc s^V-her, l'orner ave« une double 
bordiim pendante, exécut*'-" ».-|tnrément an eoruel Mir une ahal^e en pasiillatro. ay:uiC 3 cenilm. de plu» tfm le 
diani<>(re di- la sultune. — (".i'll<' siiliane peut au»i t^lre surnioriti'e d'un sojei en ftlace pou>«'>e au cornet, dans l<> 
genre de l'aigrette en imcns flté représentée au de«iin n" JiV; «Ile peut en outre éUo dres»^ sur une atMiisse en 
bols ou en pAte d'oiBeft plni largs que son diBinMro. 

ttVV. Coawrwtioa 4a lawre Aie. — Qtiel qire «oit le KDjPt fllé, vdUmf, niijreUr, pompon. f>\ on veut le 

conserver en Ixin étal, il faut, aussiti't in'il ■ i ii riiiiiii'', l»r placer sons une cloche afin de le çaraiiiii rl.' faction 
de l'air, et le tenir dans un lieu sec; mais si le «ujei doit être conM:rvé plusieurs jour«, il faut atiMiluiueui U- placer 
soua un flobo en verre «Vmboflant sur un tambour en bola, ereux» dont le centre est empli avec de la cbaus vive 
etMietuaée. Cette matière avant la rucnllê d'attirer à elle toute rhumidité de l'air, le «ucrt- peut, par ce fait, se 
conserver Intact pondant bieu lungiemps, un hiver surtout. U» pi^s en giace et en pasiilloge peuvcuc tirtt 
conaorvtes d'après cette ni4lliod«. 

MM. OtnemmU» mm ncr* ton. ~ Noici coniiiieiit on prépare le sucre ton : on cuit le sucre au raur. on le 
vertie auMit6t sor un marbre légèrement huilé pour le laistwr refroidir ]H>ndaut quelques minuties, puis on le 
retourne avee une spatule, en ayant soin de reporter les bords de ta napp*> de sucre sur la partie centrale, 
c'e^l-ànlire lH oi'i le sncn» est le plus chaud; aussiirtl ipj'il devient ni ill' .iM -, on huile lécArenient le boni des doigts 
pour tirer le sucre à deux maio», eu reponant loi^oum *w la luaKsi- les parties qu'on enlève, jusqu'à ce que le 
«ttcre. par ce invail, devienne briliast, tout en prenant de la consistance. Il fhut avoir soin de tenir lo^fours le 
sucre entassé, afin qu'il se maintienne cliaud le plus lonstenips powitble; car il ne |H'ut être iraiisfornié en 
ornements que pendant qu'il a de la souple-se; dès qu'il est fruld, il devient cassant, l'our travailler ce sucre plus 
vivement, il convient d'être plusiiMirs personnes, mais surtout de le cuire peu ùl la fois, — Le sucre lort peut *lre 
employé à former des anses pour vases ou coupes; ces anses sont roulée^i en nattes formées avec 3 cordons de 
sucre. On les roule jnsqu'A eo que le suere soit ft peu prCs refïoldi ; on donne alors la courbe nécessaire à Hante, 
on la laiss«' refroidir afii-' — !■■ --iH ri' tni ■-, un f'f^iit n"«I tmit.-r ili" ffuilh-a, couleur nnfnrell'' du ■sticr'' ou 

nuancées; pour exécuter une feuille d'arbre, d ?u)J<l (l';»iiiMicir le sucre avec les doipLs, l'appuyer fortement dans 
un monls en ploiab ini^ruslé. légèrement huilé. — On fait refritidir h-s ornements en sucra tors à Vtir. Avec ce 
sucre, ou peut cneor* imiter <les roeas dont on forme les pétales à la main pour les gnMiper eimtile, quand In 
sucre est firoid» sur un bouicii co sucra, afin de fermer bi fleur. Ces roaea peuvent étn ootoréea m pinceu, eu 
avec de ta coulear Hue, en poudre. 

»Î81. Bordure* ea glace royalr. - |,'exé<-uiiou d'une bordure en ■'. -■. ititliclle en apparence, est (Miurlant 
«impie, puur peu qu'on suit familluritté avec le travail du cornet. Le (toiiit essentiel, celui qu'on doit le moins 
aégUger, est lans doute la préparaliea de le glace royale (v«(r n* Jk9M0< Avec de boone gtaoe, un peu de pntiqee 
et du goût, en arrive hroéneat k de bons réaultols. 

>M9. Bordum de ioclr en glace. — Les bordures en glace s'appliquent or^inalreuicnt an\ :it<:)is-.-^ il,- ]<". ou 
de (rross4-s pièces de pàtisM-rie; on les exécute, soit en les pouvsunt au cornet, directeiiit .wilour des alwisse^ 
soit en les poussant sur verre; en ce dernier cjis, on les colle, quan l •'ll>"- -oui --''ches. — U-s bordures pemlHUOs 
poussées direeienient sur abaisse aoai raprésentées au dessin n* 387. — Les Iwnlun» eiécutéea aur verre sont 
représentées par les destins n** 386, S8A, 980. 

MM. DmM* bsMkm CD glaoe. (OcmIih**' tl<, 317.)- |>our exécnier une double bordunt dans le genre appliqué 
au socle .US, Il faut d'abonl poser d'aplomb rBlj,ii---i' i ii hoi- du i ii p4l»>, ayant le» contours bien réçulieni; puis 
avec un cornet garni de glace royale, coupé i son extrémité du diamètre voulu, on pousse contre l'abahMO un cordon 
de glace, en le brisimt tomber de Atcoa à fermer un demhcerele, mais en nmienmit le oorden centre ndwlssct A 
S centlati de distance du point de départ, et en le flnutt aussi contre l'abaisse à Iti hanleur du d^rt; à cMé de ce 
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Slcl, on •■Il iMiii-M' un auliv <Joiii on ti\'" l""* Ihhii> à un cl<'nii-ii iiiuii. a-- ui-uu.vf ti<r i Itamic « ùt»!- du premitT 
COnlOD, en lui (lounant lu ni)^mi- inclinaiM)!) ; cela fuit, on pouNM> un lrui>l>'in<> curilnii ùl une égale dbtlDCe du 
précédent, disposé dans les même» conditions: on oontiuae 4 border le tour de l'«l««isse, eu oU«ervint «irtont que 
W cordons de place soient tout à la même bauteur et forment une Itgne droite, réfullère : c'est là te point 
«'■wpnli"'llt'in<»nt inUi»|>i'n'<aM<'; iinc Uonliin' irrririilif-rif «".l totijoiir» d'un pau>rc «-r' !. (iii.hhI l.i ( i . iiiii-rf niinlitMl»- 
la Ixinlure eat poussée, on la laii>se séctier à l'air; ilisu qu'elle tsA rùsisliUiW, un reuv>-r><.- simpli'iUL-nt l'abaiMu mm» 
dMBUB dénoua, anr le monla, mala nrae précaution alln que la liordure qui a été poussée ptmiaiUe se trouva 
niaiiilHiiant •^trc monlante : <>ii i-vci uti- at»rs la aeooncle moltii'! <li' la lioriiun>. r>n opérant Msct'mient d'UpTè» la 
nii^m<' nn'ilKHl'': il faut •"•uli-nicni l)i<'n <)l)s<Tvi>r de faim racconlcr lc> coiiloun de Klact- avi-c ci-ux <l« la première 
moilii^ df la borduiv, dont on cli>ivîniul<' enduire lus Jolntur<-N av''c d'-« points ronds pou^^'s an oorncl; lu lioi-dure 
ainsi terminée doit rppn^senter i I'cbII un onciialnenient de cordons formant des ovale* i jour réguliertt. (V. tt87.) 



au4. BordurM «a gUee, sur Trrre. (B t u fa i Bf" ig|, Mg, ttÊ,) — Leh bordure» ex/a'iit<''i's sur Verre sont aussi 

d'un joli oiv-t; l'Ili-s s'appiiipifiit plus nnlinairement aux febaliMK carréeii ou bexaiwneit; mais )|ii)>i qa« Mit ledéoer 
qu'on vpuilli' p\>''i-ur<'r, il faut I.- dcssiniT aussi i-\ai'l<Miii'nt ipii' possibli. sur un luoi'cran d>- papiiT collr sous uni' 
baode en verre transparent; on enduit le verre avec une trw'lésère couche de beurre mauié, c'est-à-dire ai«ez 
mtnoe pour lalmer voir le dessin. On pousse tout d'abord un eordgn de (daee iw peu épala mir le verre, du cAié 
i|ui doit MTvir di> liaM- à la bordnr.*, dans li-s dini*'iisii>iis du dessin : sur ('•■ rordon un ap]illt|U<' d'uliord iiuc liiD* <'ii 
lil tki for bien droit»-, puis on cnciulru <-rllir-i'l entiv ï cordons de glaoi^; ou i-xZ-L'ut*- alors le dvi'or dans l'onin- 
mprésenté par le dewin, en iedoubianl, mais i-n ayant soin de bien relier U's cordon-s iMUr<- eux. Quand la l>ui-iluri- 
est pouMêe, «n fait aéelier la glace à rètuve tri-Wouce, de façon qtw la chaleur soit impuissante à dUaoadre le 
beurre dont le verre est enduit: sans ce soin, ta glace s'atlaclieratt Mir le verre. Quand la bordure e<t ^cbée, Il 
sudit, pour '"■■iili i ' T. de <;liauO'<*r v<'rr<' f 'i il"- mis i-i il.'-i;a;rcr tout doiicnn'iii la iKirxIiir»!. ili-:- lui l.i r.iii l'urorf 
xécher à l'ciuvc douce, pour la culltr fiiflti cDutii? rabaÎK'i*' i|u'«»lle doit orner. Un colle ce;^ lx)rdur<>s um>c de la 
glace, en ayant soin d'en diasinuier les jointure* avec des points pouiwé* au cornet. 



I M partiiiag*. — fjes ttordurei' en pa9ttNa#e sont ordinairement ou taillée» ft l'emporte'piftee ou 

. 11). m'- - "i 1.1 |>I.iiirVi- ; .1 l'i'-Mni th-^ p■■l■llli^'•r.'^. iiti :il'ui- 1- le p,i-lllliii.'<^ au roulcAU, «-n allai*'- ivr- ^riiuc<\ on pos<' 
i-f!||e-ci «ur un»! doubW feuille d« papif-i, pour la couper, en l'aiipuyant avec u» petit moule à '/<V<j«;>rr, eu fer-blanc, 
qu'on paaw diaquo Ma à famidon en poudre, k tnesure que le* détails d'ornemeot sont coupés, on lea naf» 
à distance, sur une plaque i!'palss,^, mais surtout bhadrttllei couvaria de papier, pour lee falreaéeber àtampérature 
trës-douce, avec du papier dessus; quaud ellea aant bien lèoliea, M les ocrile, pendaides On debout, cMitre le« 
abftbaest à l'aide de la glaee royale. 



lure ea puUlUcr, iiùoiàpét «or bud*. ( Dntia a* 975. ) — Cette l>urdure est découpée sur une baode 
en pastiUage à l'aide de b coupe-pAte dont Tun cannelé à moitié rond, 2 eu triangles de différentes dimensions, 
un Hase i moitié de rondeur, et enlin tin ovale, pointu d'nn bout. Il ne Ibot jamais négliger de réserver, à la base 

de la honlure, uih 1 iii b ;i - / i.auie, >Br laquelle elle trouve aou appui. L» bordures n* S79 et 3M peuvent 

écalenient <Vtr<' ili ri up,'-,!» ^ur liaiiiJ'\ 

IM7. Boidun* t«**M A la plmbs ( Dmdmt a7C, SM. j — Pour lever les bordure» à la planche, 11 faut rouler 
«ur la tabte amidonnée, un cordon de pa«itiUa^ de la longueur de ta planche: on naupondre ilncruslation avec un 

petit sacliet empli d'amidon, «m I>' i inliw. r.r |>astillaf:e sur la gruxiiii' il'' I.i iil.iin li", ru r;i|i]iii\ aiu ivec 

le rouleau, puis on coupe le pa^itilla^i! i niveau tle la gravure avec uu couteau niiuce; on enlève aus.sitoi la bordure 
twit douoement, à falde d'nn petit noreean de paatiltaga humide, en rappnyant pra à pea, «ur la surfaee dn 
pastillage ; quand la bordure est enlevé-, on la pare droite aux deux bouts, on la laisse raposer t secondes pour 
la coller avec de la gomme arabique dissoute on de la place royale.— Au lieu de aaDpeudrer les plaacbes, on 
peut iea huiler «rts-légèremeitt A raide d\i» pinemu ou d'une petlio brosse. 

HMw Biiâuni la pailllligii. w*m§im an ■■■laa«. { Pwiiat 917, SM.) — Oes Iwrdures sont d'une «rrande 

simplicité, faciles à ex*k-iiter '•t d'un effet relativement joli, mais elles doivent Mra euupéea bien égales. La forme la 
plus convenable est celle de triauï;le.H allongés, pointus d'un bout; le point essentiel eonsltle A lea fUre sécher bien 
droites, sur une épaisse plaque couverte de papier. 

aSSe. Bordarm «a pMtilUge, eoarbén. (Dcmib a" 394. ] — O-s bordures sont ordinairement A jour, leVéSS A la 

planche par parties séparées, de forme ovale, allongée. Le procédé est le même que pour les autres bordures levées 
A la planehe, atala celleiHsl sont séehées sur un rouleau amipoiMlré avec de l'amidon, puis collées A l'aide de fat 
glace royale. 
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32S0 riruri imitr»! cn paitillage. \\oc. le puslilloici'* et la glac»*, on peut obtenir des ttiiur-i d'une vrai^'iiililanct* 
parfaite; seiilemciii il iw luiit pa» ,<•» dls'^iiiiuler (|ue ee travail réclame «le la praUciiie et une certaine aptitude; iiial> 
il IW peut guère t>tro expliqué avec pi-éciiion sans Ir- s<>coiirs lu il. tu..]:Mrjiiuii. — Vonr exécuter les fleurs en 
postjllaice, on se sert de petilo ébaucboirs, le» uns à l4ie ronde. U» autrus plats ni Utumbmt», pointu» m ooaiqaes. 
V' pustillnee qu'on emploie ft ce iravati fteut Mi>e Mme ou nttmeé, Hitvaot I» nature dM Oeuiv qu'on veut exécuter. 
— Ijw riisi s, qui snnt en appan ii 'i î'iiii-' i 'iir-" : i iti t%i coni|<li<|Ui'->-, ne sont pa-* ce|K'iiJant trcs-dillieiles ù imiter. 
Ou Utrme un à ua \m pc'titles u\ec d<- peiiti>s> l)ouli-.s de pastillage qu'un amincit & la main, qu'on coupe, et qu'uu 
O^onne avec l«s ébaucholTs, en leur donnant la couleur et la forme vouIum; on le<! j;roiipe Hnsulte. en tes oollant 
sur un bouton «n paatiUnso. mais en ayant aola fia tour donner révaaement nioeaialra ailn d'imiter '«xaetemeot la 
fleur. — On CAnD^ctlonne par le niAme procédé les pentéct, les tr^leU et les mnrgueritn. Pour exâeuter le« /fourmi 
iC'ii 'iin): r !• hi!i,,<f ts, tr<> nias, ' • i ji L'i iirT.ii II -- l'i.'ur- à caliei', il faut d'ahonl i^r.'iKn r ini bouton en p;:^:;!!^;:.' 
«le furnie ovale et puiiitue, le couper .sur sa longueur, saus diriser Jeis partie»; ou amincit ces parties pour leur 
donner la forme et les modder t l'Mdo d'un ébanelMir. ^ On colore les Heurs, & nuances variées, quand ellea sont 
montées, c'est-à-dire à l'aide du pineeau. On les vernit en tout ou en partie, mais seulement quand dies sont sèclms. 

Sm. ricun iinitéi'i rn g'aoc. — Avec la place re> ilr i n i iiiy dp joliei» Heurs. — On pi'Ut acheUrr ()• - li' îiili' ~ 
bpéciale.s, ayant de» ouvertun-s lisses ou ranneliVcs que 1 un a.iiipii- au l>out des coruebt; mad» avuu un simple cornet 
de papier, coupé en courbe et maintenu plat, à l'aide d'uti tii de fer piofé, on peut ésalement rormer des mes. 
Dans les deux cas, U s'agit de pousser les pétales l'un après Tautre contre un liouion en paatlllage de ftmno 
conique; Le dtfflcile coi»fst» i pousser ces pétales dan» \m rond}l!on<> voulues pour qu'il» eonnerrent, et le relief 
n^cessuiri', et cette foriin' luliii'- I ipi'une main adrniir --.i:! li'iir i^încr. — l.a L:la''>' avrc l.iiin.'l i' ors dirme 

les roeiMi peut être blouclie ou uuaucée, mais le» rose» rouges doivent t-in- fardi'-e;s aveu du coioii ou au pinceau 
trte-doni, préalablement aqipuyé sur du oormin en poudre. — On Ibrme les pétales des tuitpes sur dos «Mib 
légèrement t» 'urrês; quand Ils sont sec», on les détache, en iHianlIknt légèrement les coufs, puis on le^i cutorc au 
pinceau pour les grouper arllslement sur un bouton en pastlllage, en les collant. — On peut aussi exiicuter de» 
ncur5 i. pétales en sucre au ami, travaillé à la m«i«; ee travail réclame Iwatteoup de pratique et surtout de 
la dextérité. 

aSM. Fraitt paMiUag*. — Avcc une p&ie aultai souple et maniable que le pasUUage, on peut facilement 
modeler des rrufla A la main, t l^iide d'ébanclioirs s ce qui est moins fhcile, c'est de les colorer, en leur donnant 

cette physionomie de vraisi^i:;lil;in'>- H" rKitiio l "H fait tout le mérit''; !■• rnr.in:iis culnris ili v fi nit'-- les 
rend vulgaires tit dis^raeif u \. motieiant les ii'uii&. iJ faut surtout s'attaelierà iciiir px-itHIa^e mince, aliu du 
pouvoir bien le faire si ^ i;. i ; les pros fruits, tels que pommes, poires, pt-rhfs, abricolf. pruMet, etc., SOUt SOUiement 

moulés aui trais quarts de leur forme, car Ils sont généralement groupés de façon à ne pas être vus eu entier, aolt 
qu'ils entrent comme garniture d'une corbeille, soit comme bordure de socle. Im petits fruits; teN que etristt, 

fraisfs, ijrosedtes. nuUetlcs. peuvent être moilirlés entiers. — Quelle •\\\'- Miit \a (■•iiilr tmturelle des fruits, ou |Vi!Ut 
tot^ours \e» exécuter d'abord eu paatiUagc blaoc; et quand celui-ci bien sec, le masquer avec une glace royale 
liquéfiée à point, nuancée de la teinte formant te fond naturel des fruits; qusod cette glace est sèche, oa donne aux 
fruits des teintes plus vivo» ou des demi-teinres, avec des cottleura pulvérisées, dont ou Imprègne un petit tampon 
de coton; en ce cas. Il snfflt, pour fuii-e prendre la couleur, de souiller sur la glace et passer suscitât le tampon 
dessus. — On passe au verni» i bonbon les fruits qui réclament lirill uir, tels que les poire», pnmmft, eerùe* 
et groteiiU*, on imite la coucbe du givre de certains fruits, prunet noires et péche$, en les saupoudrant avec de 
la iéculo qu'on fait tomber de haut, en la tamisant à travers un aaebet en laine; mais il Ibut pi^alafaieraent qim 
les fruits soient humectés avec l'haleine, en soufllant dessus. — Oiiaml on veut dresser lirs fruiLs imit''^« ■~iir une 
coupe, on emplit d'abord celle-ci avec un lotul en carton formant le dCiine, contre lequel on Ita colle à la glace 
rojrale, «n les entoviatit avee des fleurs artifletelle*. 

**t3. PortiquM M pailinagc et en «no*. i'Dmhm n»' 19» A, 196 A, 197 A.) — Ces portiques appartiennent à 
3 ordres diOérents : SMunsfue, ^rsc, gothiqMi mais à cété de ce» ordres classiques et r^uliers existent les ordres 
de fanlalsie, composés selon les besoins du moment. -> Ot» portiques sont composés d'un entaUement ft- arceau, 

support inl Tv'-f et une conili li' i ii (■••li- f, r'"fî<ie.s elles-inâmes ji.ir 2 i nlonne». I.'entablementest en |ixsti|la(:i', 
levé à lu jijdiiclit ou coupé sur unu laHiie liss»-. Dans ce dernier cas, les parois sont décorûee au cornet, mais bordée», 
ou plutôt encadn'N's, dans leur ensemble, par une petite bsnde plate en iiastillage, posée en rdief. La frise est éga- 
lement bordée en relief; i«» architraves et les ornements do la oomlobo doivent tiM|]Ottft dtru ivpllqttés an ftIM. 
— Les ootonoes portant l%roeau peuvent être levées à la planche «u Moatéea mr earton. 1a sautaMaient fsaa. Un 
«a bols pMn ou eu eanon videt datis les deux cas, il doit étn solide et masqué avee des bndes eu pasHUage. 



nM. Csh— m «Msiute las»*. — Moui avoni donné plus haut la méthode depréparerdu sucre laaié.— Pour e«é- 
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cut«rde!i colonnes avoc c>'tii; malièro si dociïc à prendre le» enipivinti"s, il faut dis|taii«r de mouie» eu utainou di- 
tout autre mMal, mais A cNinlèras, du» le gisnr» de enix à glace, portant la atoltiA de femprelate de dMqiie 

■ iVi' !<• proi'i-ili- [Kiiir nioiil<T h-* colonne* est du» plu» «Impies : il snini dVmplir \ idi? d<>« d*'«\ |>aril<>« du niouli". 
l'ii u-^an» II' siKT»'; on !•• couiic aussitAt A nfvwi de» «urfaws |M)iir Htiikt le moiil.- ci lat's'^T raffcrniir !•■ suer»- ; on 
déiiioult- cnsuiti- l<-s roloiiiK-s uvcc hiuif» h-* |ir<'-cauli<)ii'^ ()iiV'\ij:i' la frai;iliti'' de la niati>'r<'. l/'s cnlonncs ainsi fnp- 
mées Imitent It* marbre d'une maDière frappante; quand elle» sont sècbot, ellf» aont d'une ^wlidité parlajt<;. Le» 
HtoulM deHtInés ft former ces colonnes doivent être «oui ehapllean, ou alon I cliapiteaus ronds. nn« eronx. Le* 

idiapl'i 'urv imvi'iii r-n-.' f irniés dans drs nu<nl>'s j-n iditrt*, vn (|iiatr'' j.;iriii'-, mivii'rl» »iir It" tiLiiit, ;ifl'; d'- | \oir 

iiUriMliiir** f't (iis-f 1 l< siicn-. l/'s culonni-s fiX A. I JO A, l'Jl A, 132 A, IjJ A. |u'iu<-nt i^tri' ••M''OUii«-s <'ii Mitf»- ui»^, 

MM. C»lo— M n «uora uUU. — Lai sucre (*st une matièn» se prâianl fort bien À être taillée au couteau, »«iée 
«tt limée, mais pour tailler dea colonnes au contrau. Il faut éviter les sujctit ayaol dea ereux façonnée. Pour opérer 

uM'C plus dt> n'-Kuliifit»''. il faut faire scier ji- sni-ri- à la marliini;, <•» inoiv<'au\ carn-^ ayunl 1rs dltni'nsioiis (lu'on vout 
donner aux colonnes, soit roinniu dianii'in', s«i( l'omnic liauu-iir. niais les <-ha|>il>Niiiv vt k-s soiib:isM>nien(-s dutv<;ut 
Ctre rapportés. Li's ('olonn<<!s eanneléi^ d<- rar<-<-a'i l'.*0 A pcuvi-nt ètr<-, sans dillit'nité, tailliVs au cout -au. 1/" chapt- 
leaiU peut être exécuté en sucre laisé. La colonne représentée au n" l'JS A peut être taillée en plusieurs .pléeeir c« 
«fui ilAplMe l'opératioii. Le» colonnea portant les IM A, 131 A, 13S A et 133 A, pouvenl égatoiMUt Hn ex4«uiée« 
«•it'Aiera taillé. Ou trouvera plut baa la liiélliode'de tailler le suere. ', 

tStt. Co^QoBM «a pMfitUg*. — On l'xécnle les rolouni's en pastillap" par 2 |iror'''i|i''S din<>r<-nts; le premijf COO- 
xiiste 4 les mouler d-ins une Incrusution gravée sur bols à double épreuve, c'est-à-dire qu'elle» ne sont moulée» 
<|U'A moitié; ces moitié» mnt ensuite accouplées en le* soudant A la gomme. La dincutté de l'opération eonsiiie i 

falll' M't'lior CCS coliiiit i - rlroitfs, si elles sont an i 1 ; pour limnier lu ili.Tii iiM.' . il u i|iri|:i nii>je|i. c'esl de 

ne lever à la planche, tout d'abord, que le filt île ia i'ol<iuuf, soiis cliapiteau ni Miuba-ssenienl; ceux-ci sont levé» 
séparément, séchés, puis soudés. — Si les colonnes ^nt A fût Hase, oa peut les exécuter par un procédé plus prai- 
tique, plus simple et plus sûr; il faut les faire vides, sur un tui>e en canon mince, lisaa et Uanc, formé sur un tat 
du diamètre et de la lon^rueur voulue. Ce carton est ensuite phuiné en i-astillaxeabalMé an roaloau: l'esnenliel est 
t[p. disjiiiuinler la soudure avec le plus grand stiiii. colonnes \ides. en iiasiiliaiBe. sont bien pins solides (jue les 
colonnes pleines, par ce fait méoe qu'elles sont vides, car alors le pastillage peut promptenieot sécber. Ijs pasiU- 
lage des ealonnes pleines «st non-soutanent plus long «t plus dlOelle à séeher, mal* Il arrive trfes-aouvent quVni 
o^cliant il s<* (çerre I.i". cnli iiin. - il s porliipies lOo A et 127 A, uitisl «pie les colonnes 128 A, 131 A, peuvent ^tre formées 
sur des tul)»;s eu c^i U;n. duuii:. dont ci-s colonn>.'s sont ornées (teuNent étn- appliipiés upr«'s leur forniation. 

ÈÈH. C sis w si mmm «•«lé. — Les colonnes en sucre coulé sont d'un très-joli eSet. £lles sont coulées {«ldes> 
dans des montes en métal on en plltra. La méthode de couler le sucre est décrite au ébapitre de l>>illc«. Le point 

essi nti' l rfin^l-ie i obtenir le sucre blanc et lisse, (',<^s colonnes s<int roulées an conrpîef. rV5t-?i-dire avec le clia- 
piteati Cl le soubii.s.seaK!Dt. Dan« l'applicatio<i des colonne» en »ucr«; coulé, il «!st prudent de ne leur faire «upport'T 
aueuN poids, «u alon de tes aoutepir tatérleuraunt avec une petits oolfraue en bols qui sart d» aontlen. 

IIM,fitl**> d 'w at u a t i da pUass is yé t ins ri s.— Les si^ets d'omenanls pour pièces de pAtisserfe «ont «t partie 

n-présontés sur les pi^-es marnes, mais on peut encore tronv. r (nodéles utile-; mii- -iijr-t^ rie-i pièce» froides, il 
sufllt de le» choisir avec discernemeut. — Ij-» sujets en pxsditage p<Mtvent être varies à l'infini, l'essM-ntiel c'est de 
savoir Isa titllisar, mais surtout di^ leur donner une application conforme. l>f« trophées, le» hnrpes. les lyret, les 
OBsgrHM, les «assa, les «aafMs. et eola tous les détails pouvant être ou modelés ou mauléa« sont aptes k former des 
•mjets. Pour pliu de variété, on peut, wmi inoonvénieols, exécuter des sti^ets très-Jolis, eu mêlant les leenres: e'est- 
i-ilip qu'un sujet moulé OH levé 4 la planche peut être orné au cornet ou avec des ili'i.in^ nu.ilrl '^ à !u main. 
Ainsi. Us» couronnoi» représentées aux de^siu-H if i'iSt, SX, peuveut être exécuté partie m pu.siillage, partie en 
f laea royale. 

MWl Tambsvir yM tfil st*, amé<« J iapsaw a. (VaaiB wfi WgJ.) — Ce si^et Mt tout en paatlllaga; il oonalate eu 

tiii r.i>ii> r iniii''. ur^/- :u<"<? qii'Mqii''- i>"fit> drapeiu, piquésen évcutatl; les drapeaux aont piqués sur un tampon 

en pastiiiigre collé sur l'arrière du |*>ti' i inilmiir. 

tM*. Aigle «mM «■ «MM. {DaniB b* 3M.) — Cet aigle est couié dans un moule en plitre. La méthode pour 
couler te sucre est décrite au chapitre de rofflec. LlOgie doit étrs coulé vide: quaodlc suereest refroidi, «n coUe l« 



PLANCHB aUQOANTE-ET-.UIllËHB. — FOMTAIHE. 
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2^^.296 '1 iop'.rc-!L itiijf que Z')" KonlairiB ornée do sucra fii« - 
2S6 vVfldm i. narpif 298 Cradia à Jyip. 

Digitized by Google 



PATISSBRIB, ORNBltBNTATIOS. 



177 



Ml . I Mir une Iwuloen sucre ou en pastillâtes Axéedle-mtoc nir«m petite aiblJwe CM pMtlIllge. Lm dnpMin qui 

eiitt)iii> irt le sitj'f sfitt mcKit^lé* on paslillusf. 

9341. Bi^»u «B (laee royal*. — Leg .tujt^is CD glace SR compoM^nt surtout de coupes, mte*. cat^uf», liti-es vi 
mÊa de tous te omeneiilt pmifiat être tamb rar lep parties convexes d'un moule beurré : at le Ûkor est minu- 
tieux, on trace le desiiin sur le moule ; «1 le aaj«l est exposé à faire des eOinrts, on le sontleat WW une petite char* 
pi>ntc rn Al ilt» for: mais quand le si^et est simple, il suffit de doubler les cordons en reliaot avec aoln ici OTnemenH» 
■Mitre eux. On fait ensuit- m rh i |« ^«ee à Ttlr M ATélnve trto-«toHce;ponrdénouler les agiota, il sdlRt 4» 
ctiauffer k» moules à rialûiiuur. 

MM. IfiuirM pan mtm ffirtiawali. giiliii «t jitam mamiUm, — Les mandrins pour socle doivent être 
Ugen, nais solides: ceax n>T»rèj^>ntés aux tr* 107, IM, 119, 190, IM, 114, IIB, 19t, aoftt tann applicaUni à h 
construction des societ; il r.m'. t-niiniii <|N'' < ai>u<'-'"- H>lent flxea OU «laate* «nr ht triNsIe; CCS «balseas doif«ot 

être parnies d'une poignt^" en fer st-rv-ifil à SDujijvcr l> :< socIl-s. 

M03. aiaadria pow graiia, {Dtwia «* 111.) — Ça mandrin est formé en 3 pièces mobiles; il riuoit toute la 
solidité désinblet 0 peut étra maatiué ta. pustiliace ou auMé avec du ancre en eouleur. 

MM. if e ui ti n pamr Mda «aud ét Mt wmMÊ. (bmém ai* UB.) — Cd iMnldrta est en boia tramé, il peuléiraen 
piiitiieurs pif'ces s'enimancbaot les uoet dans lea attires. Le mandrin peut être maïquA en pastiHage ou aeblé «vee 

du su r- - Il ' oiilrur. 

230». wunâm ftm lonteiae. (Dmm* m- 134, 133.) — Ce nuuidrio so compoie de s montants en boI« tournés, 
«t de 3 coupes; ces coupes août percées sur le centre de façon & pouvoir «'emmaneher avee Isa auniants. Les 
l'oupes et t> s montanla, quand Us sont uaeaiblé», peuvent être on masqués eo pastiUase, ou sablés avec du ancre 

en couli'ur. 

93M. Mu4ria 4* Mcla «'«Binoiei*. { n «mi m ia«.) — Ce mandrin peut être à li pana; il peut être exécuté en 
bols, et en pluaieurs pièces; mais il est ploa Itell* de le tailler sar du aucre ou de le mouler en carton-pâies s'il «st 
en «ttcre, il convieM de le percer an centre, afln de pouvoir eofller une tringle en bois ou en fer. 

« 

33t7. PlaneliM gt»vitr. — l/'* pl:iiich>'s sravées sont en bols ou en sonfre <'<»nlé : le< preniifM'es sont préf»'rat>li's. 
Lu praticien soucieux de bien foire ne doit rien négll^r pour s*en munir, peu à peu. d'une collection aussi complète 
que pmatbie, variée, choisie avec dltcernement. Le service que rendent ces planebes dans 1» travail de ta pélis-ierie 

> <f inn.' i. niivvni inappréciuijle. i.es iioiunirs i.'s pt pratiques, ks plus adroits, aont Obligés d'y recourir : elles 

rjciliii 11' l'i'X' riilion et abrétrent le travail en le slniplifiunt. 

S3eB. Sscin ea Msn, M)ùf*é* «n tailM*. — Les socles en sucre, qu'ils soient sculptés ou taillés, sont de longue 
dnrét^, peu coûteux, si on considère que h; sucre »t toqjours utilisable. On peut leur donner beaucoup d'élésanee 

San? ili Li aii'ls cITnrls do travail: leur coiif<-eliuii olïre nioiii': di- dillîcullé 'lu'oii poiirratt N i n in .ui jum i-M- ;ilniM! ; 
celui (Ui ^jii tailler corr'-ctetnent uni? cruiisiad'' piMit eiiln-prcnilr'' avi-i! a>suraiic« le iIl; uujjj^;i! cl un '•«xk-. ~ l'our 
exécuter un siic\f en sucre taillé, il faut d'alxird en traoï-r le des>in sur papier, dans les proportions exacii-s <(u"i>n 
veut lui donner, afin de pouvoir juger de l'elTet d'ensemble. Autant quo cela se peut, on doit s'attacher é multiplier 
las pièces d'un socle, afln d'en nurliiter l^sxécutlon. On choisit un pain de sucre blanc, on le scis en morceaux, en 
rai'|">rt av>'e li-s Mijcts pour en an'ondir les contours avee la lime; on creusi' les li^ni's avec la lame d'UU COBleaU 
courte et furte : )<-j cavités profoiidi's sont en-usées avee des (toup-s de dllTéreilIes grossi.'nrs. 

MM. ftod* 4 ffiM,» «Mte tdllé. {Daiiia a" M».) — Ce socle est CD h pièces, percées, enAlées k une tringle en fer & 
écrou ; cette tringle mI SxMf sur un fond en bols masrpié en pastlllsgo; ee fond <>M Inl-mAme collé sur une abal<se é^ahf- 

ment en l>ois. plus largi- «pie le fond. sal)lée au sucre, ornée avec une 1 mi- înr n . ! i.itue, ni pastitl iL-' . — l/«socli' »<■ 
compose d'alxird d'une bol>èche, ou coupe renversée, Uiîilée eu csuociviis creux, festimnés sur leslxiiits; eetie bot>ècbe 
s'appuie sur un pied doeoupu renversé, |iortatitsur un autre pied de coupe, droit; ira) pièces «ont reliées par un boudin 
eamielé en éventail. La base du socle est rond>-. elli> peut être taillée séparénent ou étn- adlién-nte gui pied de coupe; 
elle est diR<H>rAe au cornet sur son éikuiss^-tir. U>s !) piéi .-s sont tour à tout eniîlé<>i! & ta trinçle, mai* solidement Hxér*. 
alîn <|irei:- îlli'iit (tas; |ionr éviter cet IncooM'nienl, il faut glissiT, entre la triiiule i-t If siicr<', des niori faux de 

liège qui uiaintieinient celle-ci d'aplomb. Ou mastique cnsulie les Jointures avec de la gUce royale ou du paatiUikgu 
ramolH. Quand le socle est monté, on appl^oe sur le haut, l'abaine tonte bordée; ou visse lléerou de hà tringle sur 
l'abaisse même, afin de la malnienlr d'aplomb. L'extrémité vissée delà tringle doit être à poignée, elle est dissimulée 
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paruoe ctinsf, \ un uii (anilmur r«>nveri)é, tuoMjiH^ t-ii pit»(illit{(t: ou »a(ilé au «ucie. C'f?( ^ur i'r*ti<> al>ai->«<> (|u\>ii 
drm» i* pfait on la pUoe que doit porter le aocle« 

Mit. tort» «■ «■»• iGBipiê, (Bwrfk «* SW>) — Ce «wle eiife unt» grands réfularllA d>x^tion. Il «•ni 

ninnlé "^ur nu iiiun li In ù IriiiKl»' f<T limV >ur une aliaissi- l'ii twis; il «'Ht ruiii|»»«V «K- 6 (ilccfs i-ii Mien' l.illl<', 
|«!re^?(>.<', l'ieii ajiistci-s, cnfiliVs à lu triiifçl<-. en !<>> tollunl utu-s -.nr l<'s auiri-s avpc di' pciiie* [lari'rlli--» U<' |>a>tillsigr' 
ramolli. Les cannelures du pii^U du socle sont concaves, cull>>» de lu l>(>l»'M-h<- r<>nver9ée Pl de la coupe sont en relief, 
Us A MM» appliquée* contre le pied du «ocle «ont en sucra, laiUéoa séparément et rapportées. Ltiliaisau «opérleure 
Mt en bof» mfDce, recouTcrte sur sa sarfoee avec du papier blanc, imblAe arec du sucre rose, orote sur m» 
rr.iiiixir- .ivi'i- une horiliirH en puvlilla^;'- ri. i|i. .' à l'.mi'i i -r pii'cc , ctO' aliai--''' mhlI. ihh' |i;n' Ti'i (■■■n <I" la 
trlnifU'; »ur mu cenire «si dî»pb>>é un lauubour i-ii l'ois, niiiio' tH l^ger, majjqué «ru pa^lillàge, ou sinUV' au .sucr«> : 
c>>t sur oe tambour qu'on dresse la pièce. 

Mil. MamiMM aw. (OtiSa «•*!•.) — t/> mandrin de ce aoele se compow simplement d*nne tliie e« boiis, 

SOlidi'nxMit tix/'i- jiur um- abni - '_mî. m m ■ ii I ni- 1 ■ . tirits du xioU- fiirnu- avi-r un»' c<>i»|i ■ i --"ii |'î' ■:!, port>'^ 
par un dthue. Ce» i pièct-s dolx-nl vin- solldnnf'iu con-'Iltuces, elle» peuveiu ftre eu pit» d'uflîi'c ou eu cartuu-pftle. 
Lb earlon-pAte est préférable pour la pièce inférieure, qui doit supporter le poids du socla. Ces plfteeo sont dtdwrd 
masquées avec une glace blancln-, a» d'ienf, puis masqoée» nvec une ooucbe régulière de «ucre flié An et • 
Usnc ! ces nsppMde sucre sont appli*|U' q .and le socle est monté. Le boudin du militni, dir«!ilniulantlen jointureit. 
("SI formi^ avi'i' une Itumie épaissi' de fucr»' tiU) fin, i-nroulA sur place enlre lu citupe et le pied, épuliwV um-c ■•niii: 
ce boudin c»i oroé, sur le tiaut et sur le bas, avec des cordons de sucre recourbés d'un bout. Le bas de la coupe e>( 
entouré avec nue bordure saltlante en sucre HM, blanc ou row. Le» surfaces du demi-dflme sont également matinées 
.i\ r rlu rri" fin; ce sucre »'v| iirllé avec dei cordiin» Icg^rcnK-nl cinirl«''>, appli>|nés eu rosai'e sur la surface i 
distuiici' éitali', L,i baw du dôme, c'^-st à-diiv» le bord de rabais'<e liirérleur"', est orné a\ec uni- Itordure droite 
exécutée en pastillape ou en mici'e filé de 2 nuances. L'abaiss4> tupérieur<> du *ocle est ornée avec une double fwrdun* 
montante et descendante; cette bordure est formée avec de petites dodiettea en sucre, pouvant être remplacées 
par une simple btnde de sucra lU, coupées sur une épaime nappe do sucre, ou bien par des pastilles de suere an 
eoss', blanc ou rose ; ceci est une aOUre de goût. 

9319. Rocl* i oornc 4'alMindaDe*. ^Dmhb s* 313.; — Ce sorb' est monté sur um- li iiiL-li- >'n Ter lixt'-t- sur une 

abaisse. La basa est en bois, vide, masquée eu pastillage et décorée. Los 3 cornes d'abuuiljuict,' »uut d'aiiord moulées 
en pastfllwe blanc, puis décorées an cornet avec de la friaee, d'un vert tendre : een cornes sout collées avec de la 
glace, c.inii. . . iisiiite :i\ec de petits fruits varié», imili's ' ii l'.'ii'' d'aman le, fflacés et içroHiH's, en le< collant uu 
sucre; ils sont entremêlés avec de» feuilles vertes en suere au cn^r, e.xéuutéeji sur dva moules eu plomb. L'abaisse 
supérieure est vissée à l'ecrou de la tringle; elle est bordée avec des triangles ea psstilisge, cou|iés en deuts-de- 
lonp: oes triangles sont d'abord sécbéa sur une surfliee arromile, de fie*" A donner la courbe voulue, 
puis ooUCa avee de la glace ragrale; cette bordure, evéentée aana lo sceoun d'aneun moula, n'est psa d'un 
mauvais ofeL 

mt. M glMs i s j sis t* «• pssiaiags (Piiiî I mfi SM). — Ce socle, d» forme légère, est d'une exécution 

faeil»* pour le praticien ayant <pie|()ues fioiion.s du travail au cornet. Le mandrin sur lequel est exécuté le socle e>i 
construit duus le (çcnnï de celui repr«'?-enté pur le dessin ti* 1 19. corps du socle est eompusé de pièces eu 
carton-pite. foncé<*s dans des moule»; quand elles sont cuites, bli-n sé-cliéi.'s et refroidies, on les ma.s<)ue avec du 
pastillage abaissé Irèa-ttn, i Taide d'un rouleau cannelé; on les décore au cornet avec de la glace nuancée. 
— L^baisse inférieure de bonne épaisseur et lourde pliMAt que légère, doit être décorée an eoniet ou avec du pas- 
tillai;». I.'abaiss4' du liant est ornée avec de la clarc royale, mais cette ili inli re Icii êti,' lii.iilé.- jviiit d'étn- 
lixée sur le «ode. — [a;* abaisses OU bois sont exposées 1 ((oiidultir eo .s<'<chant; celles en doui)le cariou recou- 
vertes de papier glacé, fécbées sous presse, n'ont pas cet Inconvénient, al «n dvito do les moulUer «I de les exposer 
à une ehaleur trop forte. 

9314. Socle oUboî* en tmm taillé (DcMÏa n" 3ÎOi. — Ce micIc «-st de forme he\SKune, mais l'alMliss*' SUpériOTire est 
ronde. l.e pied du sticle est formé avec 0 piéci's à uiigli s reuver»''s et montants; le point essentiel coiLsisle i souder 
CCS pièws de façon ti en dissimuler la jointure. \/^ haut du socle est formé par une coupe à 6 pans dont l'extrémité •■st 
arrondie ; la Jointure est masquée par des feuilles tombantes, en pastillage ; mais le centre de la coupe est enserré 
dans un encadrement en pastlIhiKe à 6 pans, ft angles recourbés et tombants; ces sagles. ainsi que ceux du pied, 
sont ornés d'' p^'UI^"! Ivoules en ^n-ri' .in ■ :, lU.isf.». — |,e socle l'st monté sur une base ) n bois, niavsive. (tortant 
sur $011 centre une triugle i tis et ii poign>''<' nioliile; celte hase e»i Itxée sur uue abaisse plus large, égaleuieiii eti 
bols, sablée au sucre et bordée en pasllllafe. \jpt> f^tnw sont tour ii tour enlllèes è la tringle. eoinoUdéea avec du 
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lii-p.', iiKi-ii.|n ' .n- 1 .hi paMillapf ramolli. Quand 1*" '^c''' moiX'V Pabatsue bordAe «t appli(pié« Mjr totoelc. 
riiainirim (r;i|.|.)-ii i i l'.mii' iW. IV-t-ruii. Ij' liant <it? la tringlf <'st ilissimul*'- par uQ tambour vide, rearenê sur l'abaftw. 

2315. Socle à cisri (D«»n u 533; . — iiijihIiuj ilf Cl' sdclfî pi»ut t^lrc e\^cni<'' fil Ixlis masqiir- fn pastiUasiv 
mais on plusieurs plrocn. La base <'^'l vide, ilécor«V sur h-s ponrloiiiN: «•lli> est Iravcrsi-f au (•■•nCre pur uni' triiii;l<> fii 
fer. L'nbaUse supérieure est en bois ûxie A l'aide d'un dcrou. Le» eue$ «oui eu bois, mais masquées ^vcc du paslii* 
hffi blanc; «» esMes dolwnt étra préalablmiieiit sécbée». décorées an cornet et eafln eollées d'aplomb, m la« 
.ippuyant cuntiv- la irM -'l ■. \ii <1 -<m-* d>' ces rs-i v ; (l:-|>r--i' un bouilin en bois, niu.i>|u<* en pasiillapi»; cV>l sur 
ce boudin (|ue porte lu ci>iip>^ et ^^nn pi«d, suppoi'taiit l'abal"»- Kupûritiurt:; collts-ci est sablé<! eu UtisMiua, uia«xjué« 
Mir le haut atn» du papier Uaao ; «Ile eat omte woe im 4«wbie bordtire en paatillage A jour; l'épalawur d« l'iibaiiw 
fiiit m«M|i»ic avae mie bande «n paatilia«e nuancé. 

2316. Bocir i va»* en urton (0«m>b n« 9M). — h» aock*» roflstruils «>ii rarlrtn snnt li'fïPrs. mais \h nffh'nt nZ-aii- 
muinj ■- p;ui"aii(i<'s <!•* snliditi- di'-sirablos. hr «ocfe n*pré«'nl/' par If dessin est i-oiis(riiil en oarloii; il est monté sur 
un mandrin dan;» Irpenrc do n'Iui n'pré->t'nl«'> au n° tO'J. — !>• rorpsdu sucli- n'pn''s(>nti' nn vjtsc d<^ forme lii'xa^rttni-. 
po»é sur an pied; l'un et l'autre sont formés avec des bandes du demi-carton glacé, dont chaqoo bande forme une 

Aieesde l'bexaj^ei on ainemble ces bandes pour le» coller solidement, en les soutenant, i l'Intérieur, avec du 
iM|ih r l 'iîl^.ynand l'^s 2 pit'^ces sont assi'mb''V>-- rt "oI'/h-^, nn les enfile dans la trinçle en bois adht'Tentn au mandrin; 
lin dissimule alors le» joiutures avec nn ImiiitiH en paslillaire. I. abaiss4! .snpérit-ure furmaitt coniirlie, est aussi i|e 
forme baxagone dont les angles sont ilauciuZ-s. cliacun avec une touivlle eu earton, eitéenli'-es ik l'aide de ranss(>s 
eou|H-s: elles sont ornées avec des abaisses graduées et en pasllilage. Le» intervalles sont ornés avec de» baades de 
l'usiiilago, fixées en demus et «n <l«>fMAiM de l'abaisse supérieure; les unes (celle du 'dessous) sont coupées «n 
arceau, autre?! en in iiip , -l-- ruriii" tri.uiL-ih.iiii-; mais les unes et les aulivs sdii! Im I.Vs avec des liseron» en 
pastjllagv. — Le curpii du moc1<; est foro»^ en cartuu bbuc, mais les bordures upplii|ui'M.-s sur les juintures sont en 
pastUlage, ainsi que les «uineittrea fomtBt le boudin. — Ce socle peut être eséonié en sucn uDM. 

1M9. M* fB tM fB s , p l açai «n y Mtaia«« (DmU •* M9). -> Ce socle est monté sur un fbnd en bols, masqué «n 

pastil!;u' ■. rii'i un' mit .son épaiss -iir: Il -.(orte sur «sn tenlru une douille l u l ui--, ^nr I- h.iiit .1- laf|nelle doit •^'ire 
lix^e rabais»! supi^rieuru. 1^' evliiidre lurninnt te corps du socle est en carsun ruuli-, inuinienu aux deu.\ exlrémi(l^^ 
par une abatsee évMée au centre. I.c cylindre est ma.s4pii^ avec d<>s baixtes minces en ))UN(illage vert et blanc, 
«baleiéea «a rotdesu, eonpées bien égales, pour être collées k la gomme dissoute, en alternant les deux nuances. La 
corniche est de fbrme he:iag«ne: les pans de cette corniche forment raroeau goibiquc; ils sont eiéeulés en peattl- 
hitre, ou «a f.ii'.uu mi:-'\iiù et bordt^ Ils sont appli<|n(^8 contre rabaisse sopérleure qui doit être en bois- Le berdurr 
montaii'. -t < n pasiillup-, à jour, levA i la planelii-. 

asm. Soda «■ mutam-fiM. — Les socles en earttm-pdte sont avantageux sous le rapport de la durée, ils «uni 
préférables A ceux en pile d'bllee. Le sodé n* 31A peot être exécuté en ce genre. — L'apprêt du eerton-pdre 

est défi l( au n' 2241. Voici la méthode d'opérer : quand la pile est bien n'posée, on l'abaissa au rouleau «iir h '.M" 
fariaée pour l:i couper de dimension voulue; on forme alors un moule ù coupe avec son pied. ain»i qu'un moule .i 
timbale; celui-ci doit être foncé ju.s«prau milieu de sa hauteur seulement, .\vec de la m>^nie p&te, on pr^^pere nn 
cercle moulé sur le bord intérieur (la curette) d'an plat; ce cercle doit s'adapter Juste sur le bord de la conpe. 
I}aand cette pAte est bien sécbée, on démoule les pièces, on Itme les bords bien droits pour les ainster, en les collant 

les unr'^ -m ]•■■- aiiîr i -.. Iri'-ri iCaiil' ■:ti'i, ilans l'ordre repiVfsi'iir.' (Kir le <lessin; on colle aus-i sur le haut il' In É-.nipe 
une abaisse ronde en carton, ainsi que le cercle s<Tvant de frise, pour le laisser x'-clier; on ma.s(|ue ctuiipiéu-nient 
le sode avec du papier fclaeé blanc <-i rotse, ou avec du pastiilagc abajv«é mince. coup<^ dans les dimension 
vonloes : la souplesse de cette pftte la rend facile A prendre toutes les formes. — Ls socle eM décoré avec du pasitil- 
Isfe blanr, levé A la planche; on orne la frise avftc den demMioudlos roulés A )a main, coupés an eouteeu; on les 
,:>■ II- a iTii'^uri' aw'i- ih' la glace royale sur le sii|i|"/: ' H- r'i i-.' <-ti l arlon. U'-s torsades, les petits lis«'rons Iku'iIiic. - 
!iuu( ausiïi levéïj i la planche. — Ce» socit» pi;uveut être glacé^i i, la glace royale, blanche, ou »abléfi en sucre «le 
couleur oonme les «oclM en pAte dioHlen. 

Ia-- cartou-pite est r..n [u nduit éii-anger A la pAtlsserie, mais il e«t recommandable sotis bien d(>s rapports, car 
il «bit solide un même it mp^ que léger; malgré oetavanlage, on ne doit cependant l'employer que (wur tc^carcassCM 
des sodés; les ornements applicables aux pièces maa^BaUes ne peuvent être qu'en paatiUage ou en pâle it'oAea. 

ttit. ■ooIm m mmm IhiI l.r i socles représentés par les dessin» n" 36», 270, 37'i,'i*:i. [M-uvent être exécutés en 
Mucre ttMof. Ces socles sont formés dans des monk» en plAtre on en métal, mais en plUMieurs pièces. Les dillërentes 
parties cemposantle socle : le pied, la conpe, le boudin, sent moulées séparément, «lécbées, puis asseraMéni. Il faut 
évidemment mouler ces pièces dans des raonlee de dépouille Aictie. Voici la métliode d'opérer : on prend de btsan 
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siucre pflé c\ pxss^ au umis ordinaire; on le dépow dans un tambour k sacre pour en retirer la glace, aRn 
d« n'employer que le sucre graliié r(imme d«> la iieinoule fine, c'esl-â-dire, sans poussière di> sacre; un place la 
quaiillli^ voulue de ce sucre dans une ti rriiH' pour riiutnecler ti '--li -'iTi'ini'til avee les duipls In^tnpés dan* de l'eau, 
en le» seoonanl ao-detsu» du sucre; ou tourne celui-ci avec une cuiller pour le rendre mat au toucher, comme du 
wl humkle ««(toi* rnlgA : Il fluit bien oliaenrer que le raere doit rester bnnilde nus fondre. A ce point» on 
emplit U s niouirs avec l4! suc'M^, on le prev<anl fortement et en le llnsant en des-sn<< avec la him - rrtm rotifr-aii; on 
laiiisc le sucre pcudaat quelques minut*» daas le» moule«, puh on renverse ceux-ci »ur de^j placjues tiifii druites. 
Qttaad toutes les piftces loot démonUea, ellea daiveni avoir ( ext^^rieurenent) l^w^w^ ^ ancre en pain, d'un 
Iwvu grain. Coranw ce sucra nia encore aucmie «»ini»unce, 11 faut le transporter f.tini -secousses et le faire sécbar 
à l'air; li s pi^ei^s deviennent alors assez solides ponr Otre montées et se soutenir. Mais pour plus de n/^cnritA on doit 
mouler chaque pif^e, eu laii*-<au« un cylindre qui servira plus tard .'i < un\fr !i une trinL-l.': iLm^ i.- i is , iiii(r;iire, 

, 00 est forcé de percer un trou au milieu de ciiaque pièc^ eu sucre, à l'aide d'une petite lime irluugulalru; mais cciUs 
opArttlon étant danc!«r«ttM, mietix vaut l'iliiriter ; tjaaa l.«s 4eut cas, on cnAle les pièeoit, pour monter le socle, à une 
tringle en fer sulideiuent fixe" sur une abais-ie; ou les cuili- avi'c du pa.tlillatfi- ramolli ou de la glace royale. llnand 
le socle e>t monté, on fixe sur le haut de la tringle une abaisse en bois (iestinée h supporter tout !<■ poids de la pièce 

.allant surlesiwle, mais sans charg«'r celui-ci; on masijue les soudures des piècesavec des lis<Tiinsen (►x^tillagc b^v^s 
à 1» pfamcbe. — La bordure supérieure de ce socle et»t composée avec des palmes en p«stillage levées à la piancte 
«t aéehéeti sur un ejlîndiv; ces pahne» sont roNées à la glaeo royale et sontenueii, intérienremrot et en dehors, par 
des lis<-niti-- • :> pa--tlll:iu-' . I. aiitivs détail-- 1- r,--j,' bordure sont aussi Irvés à la planehe avec du pasti'latrc Iilnnc. 
tÂm moules eu cuisri' couvlenueui très-bieu pour uioulurlc sucre tasau; uu pvut uwuler auwl de» petites coujies pour 
MlJet, SI un grand nombre d'autres ommente; il aulilt dlessayer l'opénllon pour se rendre compte do sa elmplielté. 

MM. ImIh m mm «auM. — Les socle» D«* 370, 371, 273, 974, peuvent être exécutés en sucre coulé. Quel que 

soit le genre desi socles, il cous lent de les couler eu plusieurs piiSci's i-t de monter celles-ci, en les travei-^sant avec 
une tringle en bois ou en fer, fixée sur une abaisse ou bois, à laquelle l'ubalsM! supérieure se trouve aussi flvée, de 
façon ipie ni le poids de la pièce ni celui de l'abaisse ne portent sur lo sucre coulé, loujours trop mince pour 
posséder une résistance suffisante. — On colle tes pièces en sucre coulé avec de la glace royale, mais on peut 
dlsalnuler les Jointuroi à l'aide de Itaeroos «n peaiillag», SI on eolln les pièces «i sa«re avant do les «nlller A la . 
tringle, on peut le» mettra A eandlr, pour 1» rendre plus solides et leur dooner du brillant. 

2321. Sodé» en bob. (Dr.iin n 373 — l.i s socles en bois ont, pratiquement, beaucoup de qualités appréciables; 
il» «ont solide», durables, d'une oxécation d'autant plus facile qu'on ne la fait pas soi-même; il suffit d'en confier le 
soin aux tourneurs, en leur donnant simplement le croquis du prelH «lu'bn dérira obtenir et des praportlons quVra 
veut leur donner. I.e profil représenté par le dessin appartient au style égyptien, il peut être sablé nu n:fi«qué 
(■n pastillage, l>es oruemeuts du socle liout poiu^ios au coruet. — Si lu socle eut blanc, les oruemenls peuvent éiri; 
nuancés clair; s'il est ocdorA, ises ornemonta doivent étra blaaes. — Ce geora do eode «tt ousal représenté A la 
planche mundrins. 

MM. BoahanfMvri^ monté». — l.es rocher* sont, par le Tait, les socles des pièces montées; Ils sontde dsux 
espéoes ; eein qui peuvent être mangés, c<.-ux qui ne !tont jjas mangeables. Quand on vent monter un rocher 

lion iii,iiiL--;.Mi', il 'nul d'abord constriiivi' nii mandrin t-iinb': si If r>'r]irr ili.ii ■">|re plein, on peut alors fiiniirr h' 
mandrin avec '2 sIkiIsscs en bois, reliées par un solide moniaut. Si le rocher doit être A jour, on peut simplement 
Ibmer 1» mandrin afee une boite en bote mince et rende, sur les parais do IsquHIe on perce 9 «u 8 ouTerturee : 
on renverse ensuite ceiUî boit*? sur une abaisse en bois pour la fixer solidement. C'est contn- co mandrin, en dedans 
et en dehors, qu'on groupe les détails du rocher. — Les rochers mangeables peuvent être montf^s surdes mandrins 
en p4te d'oflice; si ceux-ci sont en bOis, Ile doivent être recouverts de pâte; en ce cas, ou les masque avec des 
petits giteaux secs de toute nature, slmjriea ou «lacés au caramel, saupoudré» de pistaches ou de raisins. — Ou 
ftmne les reeben non mangeables soit avec du biscuit en couleur, cassé en morceaux Informes et sécbés A Tétuve 
douce, soit avec du sucre souHlé, blanc ou Dise, également cassé en morceaux informes; un cul!. C'-^ dîHTérenles 
niatlén>s avec de la glace royale ou avec du sucre au ctutt, mais surtout eu ayant toujours sola de dis&imuicr 
la charpente du rocher. Quand ces roetaera sont montés. Sais, wt peut ieecmer tOW 4a la mousse imitée en pAte 
d'amande verte, ou des feuille! Imitées. Dans bien des cxs, on peut les «mer aviel avcc du sucre SIA A la jeléeii 
bianeon nuancé, surtout quand il s'agit de simuler des nappes d'eau. 

tttS. Bookcr cB mict* Muiflé. (Dma n" 319)— Cl! rocher de forme basse Cil en sucre souffli', rose; il est roouté 
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sur une larRp abaiss^^ do forme lii'xajtonn, nias(|uéf sur son ^pais«<»ur avec dn pa<îtill»*p, et enduir^' p.ir uni" lîHlrrin 
i jour égaliiinciil cm pa^Ullagc. Le rocber eu fortuti &ur uiie boite en boU mince et vide, percée tout autour par 
des oarartum AirmiDt srcesd. LHntéfia*/ du «ooher est ornft av«e du sucre lllé & l« jetée. 

MM. tM kme m UmnI» mmImw. ( l l iii l w MA.) — Cs rocli«r est eoiMirolt sur une botle «Me, de forme 

haute, rntièrpmeiit renn^M>. Il est composé SVM du blMUH de couleur, bri.^, SL^hé. collé 4 l'aide de la ^lace royale. 
Le cûiù priucipiU «isi orné avec une tielle iwppe de sucre ttlé, fin, iroitaot une cascade. Le routier est dressé 
sur pl«i, floionré à ss bsse svee des ifttesux vsrlés, nangesblss, giroupés p«r espèces. «Mis mns être colMs. 

MM. Bschsr 4 gMtte. (DsMtai ai* U».) — Ce rocher nt uiouté sur du nsndrlu formé «vne une botte reotersée 

dont l«s pnrols soot percées à Jour, il est exécuté avec du sucre »ou/U, tte S nuances, blanc et ro»> : les Jonctlon!< 
et soudunw sont dissinalées avec de la noutxe «n pAte d'amande, les morceaux de suere touffU aaax eniTeméléii avec 
des feuilles en (HtMlUag*. LA dssions de la grotte est garai avec du sucre Ulé liIauCt dtaposé eu Imitatiou dViue 

iiapiw (l'i-an. 

S9M. llMiMr à CtaiaiM. (Omm» 311.}^— Ce rocber est coDAtniil sur une tiolie vide, eo bois Mger, de forme 
roude, masquée avec uite bande en pasHIIsfee: cette bende est sbalstiée anee un rouleau Incrusté en carreaux, forme 

(le iiirrre de taille. I>e rocber c^t fly"- «iir tin" af aK-^^ < n 1 ni--, rutide, ortiôe nv. r uni' i!.;l< rie à jour, en pa'«tilla^e 
tiu3(iei^: la ftulerie i-bt soutenue a distance égale par de!% piliers en paxtillage. Le haut du nicher est également orné 
avec une paierie i jour, en pastillaicu ; contre les parois sont appliquées, à distanoe, des têtes de Uon su psstlllaget 
jetant de l'snu ; cette eau est imitée en sucre dlé. 

MM. Hiacs Ms i Ésa paMiMags.»- Les pièces «oulées, propremeitt dites, sont oeiks uniquement destinées ft 
!*Omemenletton des itrandes ubies, «Tnn bufl)>t ou muper de bsi ; mais on classe égaleutent dans celte caté^rie 

les plîîces de ^allt.li^il' n'appartenant i im ui lii r, |. !:■ - i|in' liw vaws, les corbeilles, le* chaumières, les lyres, les 
casques. Les foniaiuci eu pastillage, eu uougut ou eu ^ucn:, sont suiisl comprises dans cette calorie, mais ces 
sujets ialssant moins dfc latitude 4 Tidéal sont considérées comme des pièces eecondaiTM, tandis que les monnmenta 

iinlié", les temples, les pavillons, et en «éu^ral les pi<!ees d'architecture devant être OODstruitcs d'après li's répies 
de l'ordre ani|uel clleii apparllonnoiil, et réclamant de l'artiste plusd'intclllgenceet d'aptitude, sunt, par ci: fait même, 
des pièces de premier ordre. Le travail de.s piéce.s moniées est généralement trè.s-minutieux. il faut donc qu'un 
homme en ait le goUl bien prononcé pour s'y adonner : celui qui le traiterait sans passion ou avec indillérence ne 
pourrait le continuer longtemps. — Avant d>ntret>randre une pièce montée. 4 tel ordre quVIle appartienne, il huit 
d'^l'iitd !;i d<-ssiiier dan"! to'.:N iî.'t:iil-, <iii t'iiil nti moln^ rf:în«î ilc^ rnnrl'tlnns sullisantes h pniivi.ir m' r'MiiIr<' ciimpte 
de l'en-'enible. Si ou copie un grand moitrl. , il (a it .n i ilrulrr !• - ilnii. ii-i<.ns pour le réduire Aina-i Jcs proportions 
exacte^i. Les pièces montées en paidJIIsge <'<i ' h L-ia< r |i. tiv [ii >:-U'- unnr-. blanches on nuancées, selon leur stylo 
de construction: mais, dans tous les cas, les couleurs tendres doivent être employées de pn^férenee aux teintes 
foncées qui ne i^adapient pu^^n^ <|u'au «enre rustique. —C<»t surtout dans ce travail des pièces montéaa que les 
piancli'^ Il liais sculpté et les moules ou formes de toute nature sinir d'un ,jrand sccOUrs t sans planches, BBDa 
miiiil --- ;> l:it^'i^^ à l'itrnemeniation, l'exécution de ces pièce* devient trè-s-ditlicile. 

S3M. PîicM wwi M ti g)aaa rayai*. — Ces pièces Ont quelque chose de léger qui les distingue de tous les 
antres genres. L'exécution d'Une pièce en glace est un travail minutieux, long, compliqué, on pourrait jouter Ingrat; 

mai« p' -nlfals sont intérexsanr--. (Ijtl. nr--, a(!mlralili''i. =1 ta vrii-in .' |ir.'side à l'opération ; néanmoins il ne faut pa« se 
dissimuler que le maniement du cui in t n est (las donne à ci*acuo, et que ce n'oîil qu'après une longue et consianlc 
pratique qu'on peut y réussir avec succès. — A ce p'nre de |iiéce, le style pothiqiK est Celtti qui s'y adapte le 
mieux : les gâteries 4 Jour, les grillages, les tôurcites, les ogives produisent toiOonrs «a grand eflTet. Le dessin 
représenté an n* 9t1l peut donner une Idée exacte de la légèreté, de la grftee de ces pièces. — La préparation 
pai'fjitr li'' la L'Sace de même que ra|qilieation bien combinée des'cliarpentes en lîl de fer sont d'-" puln!^ cipitaux 
et essentiels que les praticiens ne doivent poiat négliger; la glace par «ou éla^iticité et la promptitude avec laquelle 
elle sèche, quand elle «st t>iea manipulée, rend le travail plus ooimet, tout en le focHitant Les charpentes eo tl 
de fer fortiHent les détails et doancnt 4 In pièce une solidité évldemneut indispensablCi 

aSSO. Viion CB nongat. — Avec de t>cau noupat on (leut exécuter des pièces d'un joli i lTfi, sjiv. suit 
nécf^ssaire d'avoir de grandes capacité.s urlisti(|u<«. Il suffit en effet que ces pièces soient établies dans des 
proportions exactes. — Un aiijets quVw peut exécuter eu nougat sont trèa-oombreux et variés; mais on doll 
^'attacher t. éviter ceux qui sont trop compliqués, car l'appareil se prête peu aux petits détails. Dans les grom* 
pièctt de piitis^erie, il SB trouve piusteun sujcus pouvant être utilisés comme pièces maniées. Pour l'exécution de 
ces pièces, U faut, OU disposer des nMNiies en rapport avec «elle qu'on veut exéenter, on «ton ae contenter de 
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AHBMr des ei^is 1 «urfac» unies et drotu*!), rar on ne manie pas le nougit «ne la mAme facilité que ie pasUllagc. 
Mab même ssm» le iweoan de monl» on p«-ut, «vpr du »!f»ût, ohtpnfr pneorft r^wltafs salisfai'mtitK ; Il s'ayll 
-•■iil.'tii'-iii il-' iiciKiT pnMi'ii' ''t III' pas ttliorilt'r di-s siijri - \i: - . miJ' Ss ri'pn's<'iiti'"f par 1<"- 

ileK.«iu« II'" 306, ;(o;, peuvMil i''trc exécuiM saus le itecoun d'autiV!» niauJi'» que ceux dont ou difiiicist' daw> k> plu^i 
modestes cuisiner. — L'apjmivjl à iMugat, pmir plèoea moulées en ^iftiénil, doit être prépart avec de» amandM 
coupées en (|és ou taaehéoit pois lamlsAi s & lu passolro, mais non émioc^>'^. Avi<c li-s aman<!»i couple» Hn«m, cen 
appareils sont en eflht plus maHéaldes, plus lisi<«s ; Ils ae prêtent mieux aux cuuiUiuuisou» du praticien. Ce» dllKrenI* 
appnrells aoat décrits plus loiM. 

MÊÊ. Ma» m aïaa, Mfla nhtaiib. fPe wla a* ttl.)— Cette pièce est de forme hpxi^nc ; elle i^t d'une exécuiiuu 
minutieaae, réelMmnt betmeftifp de «oinsdim» PiMiieMbliige des déliiHs; àcriAprès. .-iif u'oAw rien de bien dlllicile. 
— La pièce est posAe sur un roeher à fontaine, lixé sur une abaisse tiordée. La d<'<icriptiot) de ce rocher a ét A donnAe 

plus haut. — Voici la in<'rfi' ili' |niur procinlcr à l'exécuiion do la pli-i-c : apn"-» avoir fait li> plan <>t pris Ihs ilim jr . 
eiactes, on lrac« sur du carton le desaia de l'une des façadeë de cbaque éta^, puisi on découpe le^ cttuiour^i, <utii> 
négliger rouverlure de» portes formant arwao. On abaisse du pnMlllafre (i Talde du rovlesu cannelé) de eoulenr 

nankin, vn liandi"* ili' 'J \ 'i iniMini. dV'ptti>r«-ur: on le iais""' r<-p()s<-r un tiiiinn'iil ; on roupc alors sur ci"' Iwn»!''* 
6 façades pour i-liai|ii<' plan, ^nai^ ^^r di?,-* niudMo» on carton, i-n ajant soin n'pviidunt dr- Ir* ti-nlr un peu plus 
lan)C*>s qur ]<•>• modi'l'-». On hiflK repeser encore Ir' pa>tilla^^ sur d<-s plaiincs |jt>>ii droin-s, couviTti'^ lU^ papier. 
Quelques minutes après, on coupe da nouTean ie pasliUage, mais cette foi» en «vivant exactement le» roodùlt:» avec la 
pointe d'un canTf ; on couvre le pasIillaKe avec dn papier pour le tolfsiicr Kéchiv é l'air, en ayant soin de retourner 
les li.iiiilrs av. r pr^i-uution, aif-^iini .jii"' 'I'- --i iit à prn pn'-s m'tIh's li' .h . Ati'-. — l)"uiili"»' par), ''ii ■ 
3 abaÏMM-s bt'xagoui's, vn furl carton, uni' pour la t>a.si-, de 1 c>-nlini. Mmlcun-nt pluï large que la pièci- : nm fm\ir la 
galerie du milieu un peu plus large, la troisième pour Téta^ supérieur. Le toit est moulé en p«stUla»!i' i>lcu clair, 
dana on noul^' <'n fer-Uianc, genre ekùioiM^ On lève i la plancke, ou on découpe à romporte-plèco les divwMw 
bordures en païiillux<> devinées à servir de galerie : le point esiwntiel consiste à les fidre sécher bien droites. — 
Quand tous <:•■* détail» Mont bien «écliés, on prend tréît-délicatenient les G faratles de lï-ta^re inférieur, l'une apré^ 
l'autre, pour les limer ou les couper eu biais aux angles, alia de les igu^ter : ou lève alors & la planclie gravée eii 
mosaïque, de largns bandes en pastilla^;, earrttéf*. en imitation de vitraux; on applique 3 de obk Ijandes, en lo« 
collant sur cliaipie faeati ■ ilii cul-'- int'r-.nr. On appll<|ue rontr»- les 3 autn-» faf!if|i"i '»iiiijii)ir<i Af. i-«'iié in'éii' ur; 
des iHlUdeM rayées en iiniîali(»u de juiyutirs: il est évident qu'on peut luaxjuer les areeaux, tous dans le même 
tcenre. soit avec des ri(rau.r. soit avec des drayrriet imiléen en pastilla^- de '1 nuaiiees. — Quand CCS Caçades sont 
ainsi ornées, on tes assemble, en les appujant à la baw, contre l'épaisseur d'une abaisse en carton ou en paslillage, 
do forme hexarone, coupée juste do diamMre Intérieur formé par Iim 8 fafades; on collo ceUes-cl avec de la glace 

royale on i i:i ir innie dissoute; on les Miiitîeiil, en li-- • jjl<iiii-.i:jl n e de ifr4is fil, jMsipi'à ce que la place xiit v't'lie; 
un pi*»e alors /-e premier éts^ sur rabaisa» eu liois, aussi d<' furini: bexa^^e, mais de U centim. plu» large que 
nwxagooe formé par l'étage; oette abalsie doit être masquée à I eaailm. des bords avec un cordon de glace royale 
forme, «fln de pouvoir la sinider avec l'étage, (juand l'aliaisse est eoll^-, on entoure la bsiie de rét.^ae avec nne 
petite Imnde plate, en pastillage, ayant 3 cetitim. de lar^ur, xss<>z longue pour faiiv le tour de la pt^-re. Cette 
bonde, tout en servani d'- soubatietueul. furtltic et soutient l'apioml) de la pièce. IV-la fait, en renforce la partie 
supérieure en coliaut tout autour des parois intérieures un liseron plat en pasiillage, formant saillie; sur ce liseron 
on «ppute tme nbalaw en carton coupés Juste du diamètre intérieur de l'étuge; on collo égalemont cetlo aMase 
avec la \>li^-f, & l'aide de la griace royale; puis nn po>:<^ sur vifr place rabolsan kexagOBB U plim iM^o, et sur 
celle-ci un poids léper, aJin qu'elle piii>se s<> coller d'aplorub en séchant. 

Maintenant on borde les arceaux avec un liseron plat; oo relie les pilastres A l'aide de petits eliapiteanx 
également plats, levés 4 la piaucbe ou coupés au couteau; 00 rtingo «lors s]métrk|ttedi«nt« au-dessous de J'abaisse 
principale, de petites $olivn de soutien, en pastillage, de forme triangulaire, collées en saillie, «"appuyant 

étalement conlt.- , i iMntrtî les façades. Au-ilessous de ces solives un applique une li.iiul' eu iM^lilb::.- .i 

jour, tevùe k lu planche ou découpée à l'emporte-pièce, iaisaul tout le tour de l'état; on l'eucadre entre 2 liserons 
piata formant aainio; ou oolle solidement à chaque angle tine petite «rtnle en pwtillage ou on itl do for maaqoé, 

auxquelles seront plus lard sUs|M-ndues de petites rlochflllrs en pastillaKe. mais creuses. C la fhit, on bordc 
i'adjalsse saillante avw la liordure qui lui est desiiiu''»-. on masque l>-s soudures avec un H'iemn. on eiicadr»" la partie 
supérieure .ivec une petite baml>' plate, destinéo i supporter des vas^^s on île p<>liles coupe« iraniics de feuillatre. 
L** autres étages sont moaiés dans les mêmes conditions que le premier; ils doivent être ornés avec goût, en tenant 
compte de la dilKrenee des ornements appliqués i elmqmi étage. Le deuxième étage e«t eraetement posé sur le 
centre de Tuliais^i- t .irili' •: it . ,1 1' la Rlacc royale et mainteiiii avci' un |Kiiil- in iri'à ce ipie la tiace 

suit bien s>"cl»e. Sur ce deuxième étage on colle le troisième, en le sunnuniant de s» toiture chinoise. .\u!>sitùi que 
la jtitaeest eooaolidée, on la termine «n appliquant les détails d'ornement qu'elle comporte; on U pono alors «ur 
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it> ceuirv ilu uiiibour il giilcy'u'», forinanl la ba^ic «le la pièce. La p\i-cv p<*ui, nuxs iikcbiivi''ni>'iit, dtiv collée »ar sa 
baoe, ilialfl si «Ile est contnilte Uen d'aplomb, c«lan*ert pm rlfmreiiwinent oAcetsaliv; H «•! mAme pi^TéraMp 

Je coiiMTVf'r U pit>0'' on ileu\ parties, afiti dn pouvoir la trun^porlcr ptua facilement ft avcr moins d<- d,-iii|t<-r. — 
0(U' pî^ff, <'\^'ciit«^> avnc RoiU, (''(alilii- bien d'uploriib, i)uaiiL-<k' usuc dl*('prnfrn(»n(, »>s( d'un cfTft atlrayaul et 
pitlon'H|iii'. — Par su fornH', le corps de la pl^>ce pr<M • ailiniral)li'iïn^nt à t^liv coivlruit ••ii carloii plaqué W 
pa»tlila7e. — A défaut d>' planoln', l»'s vitraux peuvent i^tr»- rvi^cuirs iiti imih' ; sur une plai|ue en verre. 

IMl. Pièaa aMoM* «s pMtill«t«, Myk gwlk^tM. (OaMria tt» aii.) — C«t(« pic*C« «St <l«r»rinc hexagom- h 3 àts^O^f 
Kft \mfit> nir un rocher A p:dL]er{ea dont la dMcrfptlon a été donnée pins haut.Slx abalnes va pastfllaire coiip^fls en 
.11 i-iii ^111 11^' il' . iiU. .', ■ ti h- v.igone, constituent lu partie supérieure du pri'mii-r plan. Ces aUlîsm's >onl rayée^i 
perpendiculaireineul et décon^e.s avec Ue!> ogives eu rtilicf, Icvim^ à lu plaiichi:; C4i» ogives vietuicnl appujur leur baiiie 
sur 1« rallef formé pur lea pilastres à eolonnea éthiques. Ci» colonnes mnt nu»olë«» ou levées A h ptaucbe, 
c^eai'ft-dlre qu'elles peuvent être an sucre coulé ou en pasUllage; riles «ont aolfdenient ftvéas sur «a tunbour en 
bois de forme bexaitone, maoqn^ «le paiffllapre, Ihrmant taba.«M> ImniMIate de l« pièce. Vu colonne» sont maint«»niie«i 
à l'iiiléneur par une charp. ii:'' m luri- u-i . ri fil il'' fi r i m i-i iil--, ni.il^ Mili l<-tin-il l't.iblie de façon à l»>?) inaiuti>nir 
bitro d'aplomb. Le» précautions de solidité bien coiiipri.ses suni ceiius auxtjuellu» le praticien doit le pliit> s'tutacber 
dés le début de l^ap^mllon. — Le vide des areeanx est rempli por des grillages en gflaoe royale, poweés au cornet 
sur des plaipies en vern-. séchés, puis délaclu^s et inxs(|ués (du cOté intérieur avec des feuilles de •iM'jf\ni- transpa- 
rentes et nuancéi"!", ou simplement avec du papier peint. (>>s grillades .sont appll(|ués en Iniiuiiua Ui- vitraux 
gotblques; ils doivent être h'-jrers, tre<-iV-«nliérenient poussés. 

Le haut du prera 1er pian de cette pièce est masqué par une abaisse hexagone et saillante, en boùi minoe ; à chaque 
an^l» de celte abaisse «st posée, en relief, une tosrwUe i$othlque de forme tégibn;, à jnnr: œs tonrellrs «ont reliées 
par une )raleri<t k jour et s4jutenues à leiir ti;i>i' par de petits socle» eu forme lir fl'clh' mn' r-.'v. LiniiTtu s 
applii|Héi>s aux atigles de la pi^re, ainsi <pj<: U s vulutes qui le» supportent, sont eû p.t->liliji^e. — Le Ueuxieim' vUjii- ejtt 
Conitirnll ldentir|uement dans le m^ine orxlr»- «pi- 1<' pivmier, Ira proportions seules diflïrent ; il e«I aussi orné, sur 
sa partie supérieure, de « petite» tourelles à jour, mais surmoaié d'un troisième étage kfiéelU gothique, décoré au 
«soraet. 0ml 3 dtap» doivent «fre solldairenent eoHén ensemble, mais la plèee etle-mémo peut ne pas être collée sur 
le roeher <pii lui si-ri de sm r',-\ ]<■ n,. », n 1.- jiins -lir iii' pouvoir la tr ,iti-|Mii-fer «an» dMger. — Le premier ItiMI 

de la pi^ce e»! flué sur une abaisse en iRiis inas<piée de pastiilajç»-, Iwrdée à jour. 

nai. GfSMl* pi4«s gatiiiipia. (Dsnia m* M9.) — Cette pièce montée a été dessinée d'après uno photographie 
prise sar nature. Le sitjet Kii-méme a été exécuté et aervi i la cour de Prusse. » L*«ilir« de oonsti-ncUoD de la 

pièce est tout !i la fois correcl. sévère, gracieux. Les détails minutieux et coquets dont elle est ornée la rendent 
.sveit* et inS-léftère; rien n'est imposant comme une pièce de ce penrv, si elle est exécutée avec te» soins voulus. 

1^ pièce est tixée sur un rocher dont la description u été donnée plus haut. — Le premier plan de la pièce est 
de ftime triamculsiro, mais les étages supérieun?, ainsi que les tourelles, ont la forme hexagone. Le premier pian est 
construit sur une charpente en bols, rendue Invisible par les omemenis. Les galeries, les grilhiges, les bordures, smit 

levé» i la planche; l<w petits détails d'orucmeiit smi! ["Hi'-^i'sail rrimi't. !..•■- t-iiluniir- -^init -'n Micr-i' ("jul*^. La^rrande 
stKlue posée $ous la voi)te. sur un piédestal, ]H>ut ètr»* ou coulée; eu sucre ou mudeiée en pa.siilia^e. I.«s petites 

Statuettes placée?; ti^ns li s iiirî;f'> des pIlHtrca A eoInaaM peuvent être ievé<'rs à la planche ou pous^i^ au oontet. 
ta pièce est représentée dreswée sut m grand plUCau garni «WC de petits gftteanx variés en e^itee et en bubmm. 
— La i)app<^' d'eati du rocher est Imitée en snm Mé, iln et blsae. 

MM. Onmd* pM** orâniak rar roelin. (Doria b< SI*.) — Cette pièce a été dcïslnée d'après line phott^raphie 

prise sur nature. Telle qu'elle est représentée, elle nv-iiic 1 niMiii' HO cemini.; ■ l i' ■ --t .i .') i lape--, roti'-tniite en 
pasiillage de 3 nuances : vert et blanc ; la forme est quodraugulaire; cllo est Axée sur un rocher Imitant une grotte; 
la careasse de oe loclier est en Imis, masquée asm du sucre aonfllé : le roeber lui-même est Axé sur me ïàrga abaJme 
en boi», posée 'iir un crarn! plutoim en métal. Celte pièce ain<tl que la précédente sont d'un éli^içaut et coquet : 
ell(« sont, par leur Uiaiimiiuu, dljçne» de figurer i côté des plus beaux produits de l'ai t. Avant d'aborder de tels 
si^ets. Il faut cependant qu'un praticien se pénètre bien des difficultés i|u'il peut n-ncontrer dans leurj-xécuiion, car 
il serait dangereux de les entreprendre sans po^iéder une coonaisnnce approfondie des règles de romemenlation. 
Plus les si^ets appartiennent A un oidre Mevé^ plus II est urgent de les ttnir dans leurs plus simples déuils et tvec 
toute la |»Tfectlon posî<ible. S'il est vrai qu'une pièce simple itiVjrnh' f.iril. ini iit la critique, pour peu qu'elle soit 
correcte, on peut dire qu'elle l'encourugt!, si «Ile est cou»iruîte avec prétention; en oe caii, $e» admi râleurs oux- 
mémei» se croient dans l'obligation d> eherchor des AMuts. 

tM4. Qi a wn pièoct «a iimi^ps. — Osa pièces SOUI d'une exécution facll,e et prompte pour celui qui est 
famlUarisé avec le travail du mmel; mais on ne peut pus espérer obtenir avec la meringue des pièces aussi com- 
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pliquéus, aus«l n^litVres, qu'avt'e là glace royale: d'ailleurs le Renre m^nie difli-m es^'iulelkun-m ; u faut aussi 
^U'i) J tit une diflt^rence entre res deux prvductiuiis, car leur rùle n'est pxs le n)<>nie. Li'« |iiK-es en meringue 
conporteot un décor plus niAle, plva accenloé que celle* en gince. Le Mjrle gutbkiue et k Jour, est celui qui l«ar 
oonrtent le mien», pourvu qufl ne wlt pctt trop compliqué. Le demin n* atS peut. jn!H|u*ft un certain point, servir de 

modi'le en le si in îifliinf, c'e-<l-i-dir»^ eu !<uppri)uaiil leM éta!ç«'s Kupéricurs. tnniu<t la ll^che. — Les piV-cs extk'iuéen 
lUwi ce style nom d'un in>s-joli effet, av«c 3 ou 5 façade.s; ueuninulris oo pvul I<fs Uitt: iieiagouits. — ptéceii 
sont aéoulées par parties détsichées, e*est*ft<-dire que chaque façade est séparément poussée an oomet sur «loi) 
plarpies i>pfirr<^>< - et (iirinées: le detwln mt tracé sur In surfine des plaques nwc h pointe d'an crayon, I Talda d'un 
modèle; p;ir iin)<*^dA la r^Kularité d*<r»écottoii est ptos «-rtaJoe et plus exacte. — L'spparell employé pour la 
confection lie ces pi^(•es e^t la nierinjrue pour di^cor. Quand les di'>tails sont exérut^'s, l'appareil est eiiit à four tr'-s- 
doux, surtoui aaiu lè volonir; ie* pièces iioot alors détachées avec soin pour être lixéea niir une atwisM en ptte ou 
en iKkIs, masquée de paitlUsge. 

•tW. OMnd fanfl il* a^ii^ ( B si rf n afiÊÊÈ). ^ A w» aortes de pitees il peut être donné des proportloiu trèa- 

ihendue.s; plus elles sont volumineuses, plus elles produlMMil d'effet. Parmi les piftees d'oitlenw'ntatiun, Ifs iruphéi'-» 
soul rdailveineni d'une evéeuiion facile; de plus, ilis tigiir<<nt trir^-blen .«ur lu tahlt^ d'un buffet. La léiièreté de leur 
foraWi les petits déiaîU détachés qui leur sont appliealdes, donnent & leur phvsionnuiii' un earliet parilculier. — La 
pièce rapréseotée sur une abaisse à gradins, de forme triangulaire, coupée en angles droitj(«t restunoée.Elle 

se compose 4*un b|»ti<pn crénelé et d'une colonne centrale; l'un et l'autre peuvent être exéini^é* en bols mince ou 
en fort fartôM ; ilans les deux cas. elles ilniv .t .'ti-.' ; : l,i r iiL iui'' p'i iid Son appui sur l'aliaifs»- inférieure, elle 
«st mstiquée pusUlln^ bruti. Le bastion, nias<(ué en pastillaj^e bUnc, est currelé, ep imliatiuu du pturii! de taille. 
— A ehaiiae m^gie de )*flni»ie est.flsé un canon do campagne entonré lirec .des instruments guerriers; ie cmoB 
et mf* roues sont en pastillante. |.-vé ^ la planche. Sur chaipic côté des canons se ti-ouvenl empilés Mn>> pyramide 
de Ixiulets imités; entre ces pyramides est groupé un faisceau d'ann>'s, orné d'uii c.xs4pie et d'une cuirassi^. — Sur 
le Ijni^ du bastion, immédiatement au-dessus d.-s canons de ca;i)pagn>>, sont fixés 2 obusiers sur affiii», «'luonn'^s 
avec des dnpeaiuu Au. pied de .la colonne Ktnt groupés d«^ ëiendarda, des emblèmes, des armes de guerre, de» 
eaaquM étales tainbours,. Tous ces détails, qu'ils soient modelés A la main on iefts à la plancbe, doivent avant tout 
être proportionnés à la pièce, proii;'i''s fn relief avec goilt et ave*' disrcrnenient. — Le chapiteau tpil surmonte la 
coloooe est formé eu bois mince ou en carton, mas<jué en pastillape <•( décoré, soit avec des détails levés 4 la 
planclie, soit an cornet, avec de U glace royale; sur ce chapiteau i>sl Hxé un génie porté sur une boule; ce si|}et 
peut être en pastlllage: la botile et le sujet »out maintenus d'aplomb à l'aide d'un lil de fer adhérant au chapiteau. 

MM. Girftoau Atrt fsnfra* (Dstra MA). — La pièce repose sur un rocher, foriiuiiu arceau; la charpente 
de ce roelier e^t exécutée en bols, masquée ensuite avoe du biscuit de couleur. I> rocher est collé sur un grand 

plat; la nappe d'eau formant i i- ',( !.• est Imitée en sucre lilé. La base de la pif'ce, les toui-»'lli-s. la tour du haut, 
«ont eiiéculée^ roi |)ile à gaufre pour timbale, cuite sur pliique, eu abai4»:>eii uiioces, coupée» auissitùt dau!» les 
dimensions voniues, sur des modèio» on carton, puis rafroidica« les unes sous presse, les autres sur des rouleaux, 
s<-lon (|u'elles doiseni être plates ou rondes. — La pièce A tourelles c^t fonné.> avec une cais»» ctirrée, en pAle A 
gaufre, vide, ayant les angles abattiLs; c'est contre ces angles que sont ap[«i)*pn-. s les 4 tourelles en relief, — La 
tour supérieure est de forme hexagone, composée avec 6 abaisses. Ut biise siipiMirtant la iiiéce, c'est-j-rlir'' cette 
partie posée immédiatement sur ie roclier, est également formée avec une caisse carrée A angles coupés; contre les 
«nglessont appliqués A sontlens on pilastres en relief. la caisse carrée, la tour henaffane, les tournllm et pilastres 
'Ont if'alMiril assemblés et collés séparément A la glace ou au sucre, puis ajus''- i f «il; I' !r: !i t livés à la pi/>ce 
principale. — Le fond général de la pièce est de t<;lute Jaune clair, couleur naturelle de la pùl» à gaufiv cuite. Lu* 
bordures deii tours et les («oatlen» inférieurs dirs tourelles sont en pûte d'amande blanche; le.H surfaci's plates ou 
arrondies de là pièce sont en pastillage «baissé A Talde dn rottimni rayé, ei^ pierre d« taiite. L'arceau de la porte et 
lea diverses bordures appliquées sur le hnt dea loimilea et de la tour snpérieuie sont exécutés ea plie d'hmaBde. 

tM9. KiMqm tortiqiw (BnAi M7). — La pliice est flxée sur ip larite plat, etlè i^t posée sur un fond eu 

biiis, nias^iué de p.i-tilla; . — kiii i|ih' (»eul être exécuté avec du |iasiillagc ou de la pûii' d'.iniande couleur de 
Itois rustique, rouge-bruu. h- tronc <l'urbri- Kupporittiii la pièce «^i aussi »u pasLiiii^e, à l'extérieur (oui au nioius, 
ear le tronc est monté sur une tige «n bols, supportant une abaisse égaiemaol en tols, ma«|ulto avec du paslHlage: 
c'est sur cette abais^w* qu'est posé le kiovpie. — Pour exécuter eetie pièce H faut d*.ibord préparer une eliarpente 
de kiosque avec sa galerie. (Xte cliurpeiite (K-ut être eu ill de fer ou eu boi» uiiuce : dsu-i les doux cas, elle est collée 
aor une ab«ii«e en bois, puis maiviuée avec des cordons de pasifliage routés A la main sur la table. Ces cordons sont 
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iirtgnltera, nonoix, toriliia, «um das brincliu d'arbn». ainoes; fla doivent ccpondant 4ti« «otnlteAiAvee gortt. 
Le tnit et le pavfllon qnt domlmnl 1> plkes sont 4l|tal«ment esAoutA* en pastillagc. Les bordon» d« la toiture 

nniiitaruc l't fM'iiilunr'' inMivfut l'trr l'ii pa-ilillai;!' lilaiic, <i('i'oii|i^' au i-<)U|i<'-()ili'. — 1,^ tninr li'urlin' i"^t modi'li- ru 
pasiilloge isur une épaisse tringle un buis i luquclle »ont fixés de» fils de fer, de fo^ou A pouvoir modeler les 
branobea do traite, aupiMunsnt la kioaque. Le trooe est naïqiié *m «h» ihec bmm, atlée iwec de la terre de 
Sieniu; cette place est irrégulièrement étalée, à l'aide d"uti pinceau, afin d'Imiter Pécorce de l'arbre: elle est 
«n!iuite iiaiipniidrée avec du chocolat ripé. Lu huse du troue est entourée avec de la Hiotum Imitée «n pastiilag«. 
Les 3 échelles sutit exécutée!) séparément, pour être collées en dernier lieu. Le tour du fond, sur lequel est pcwée ht 
liièca, eu eD bols mataif inaaqué avec du pastUlage : ce fond est eaiouré avec de petites faoctaonoetlies. 

S3M. BuiaM en géoeÏM (!>«■■ 3M}. — Le Kujet que r>>pr>''>!^nt«> le de:»iti peut étri! exécuté en l>iscuit ou en 
paatillaçe ; dans c<' dernier cas, les colonnes peuvent Hre iili iH' -, mais la corniche vide, c'est-à-dire formée avec 
une caisse en carton, masquée de pastillase. — Pour exécuter la ruine en biscuit, il faut pr>>ndre du la fcénolsu ou 
plulAl du MiciM'l-jnmcA, et avec celui-ci exécuter tous les détail», c'est-à-dire les colonoes, l'eDtableBwnt, ainsi que 
le pan du mur supérieur, non pas d'un seul morceau, nais fnar fiartfes superposées, collées avec de la ilsoe royale. 

1.'^ fil! <lcv ('(iliiiiiii'-- l'-^t fnrTi!'^ nvcr d'-s rninl'i ili- liNciiit rnii|n'> au ciiiiiii'-iirili'. i iilîi's l'ii^rni ii!.' '-t Illflrltl'^ f< fa 
liauteur voulue, t^uaud les coiunne!> sutu iioîifs, quelqufw i-uiiiillc^ Irjii i' - --iitit taiics ^ui- le Uu\its îiliii d'iudier 
des eslmines brisées. Les chapiteaux et la (>ase des colonnes peuvent être formés avec une seule abaisse de biscuit 
ooMpé ail MMleau. — La eomiche et te pan de mur «Mt aussi Tonnés à l'aide de lames de biscuit superposées^ collées, 
pais déeoupéft* sur phm m eoutran. Les omenienls de la frise sont poussés an cornet. Le vase peut ém exéeutA 
t-ri |ia.-lillai:c (ui ru >acrr ciiiili''. I.a if.iliTi'- est en pastillii.'"' ilt'r.iiipp'. Iiiilîaul iiiurlu'i'. Avant il^ iiKiiiNT la niinr, 
il est nécessaire que le biscuit soit bien sec. — La pièce est montée sur une bas<' en bois formant arce^iu, masquée 
awc des beades eu pMlillUBe, coupées en Iniialbm de pierre de Uflle, el de teinte rougefttre. Cette ban est Axée 
«sur un fond en bols nasqué en pastilla^. Quand la pièce est terminée et collée d'aplomb, le pan de saur, la 
corniche, les colonnes, sont ornés avec de la mousse et avec des plantes grimpantes, imitées en pxitillag^, on avec 
de la glace royale poussée au cornet. La base de l'arceau e>i aussi ornée avec de la mousse. 1/» fond est entouré avec 
do petits gâteaux de forme ovale, décorés en grillage. — Ces pièces, queUe qu'en soit la nature, ne sont pas faites 
pour être onniées» ellea m peuvent flgunr sur un baflbt ou dans un dîner qu'à titre d'ornenuot Oies uNint de 
mamieaUe que les gamtturcs de glteaux dont on entours leur base. 

SSM. Ballon imiu. iDcuin n" 309.} — O-tte pièce e^t exécutée partie en pa.stilla^e. partie en sucre IHé. Elle s« 
compose d'un dôme à grillage, d'un c^ne renversé et d'une corbeille en paslillage. La pièce est montée sur une 
(brie abaisse en bots décorée, portée sur A pteds, au centre de laquelle est iixée une lige en bofai forme do eolonat*, 

^paiement en bols, masquée avec du pasiillaee: f'i'^? ^nr ]i- htiitt t|i> f»r(tr riilriniM" que vi<-nt ■•'aiipnyi'r ilnru.- ilu 
ballon, en traversant la corbeille; ce dûnie est 4 jour, orné sur le haut avec de petits drapeaux « ri jiu-liUafc'f . il 
peut être moliile, ci au di-rnier mement enpil avec du sorre Alé lin, blanc ini nuancé. — l>< cOne renvenié for- 
mant U beau du baltun est «n paKiillafe, fajté avec de la glace poussée au oomet. U doit être solidement flié sur 
rabaisse inférieure et soutenu, sur le haut, par une antre abaisse en carton ou en bote, enitlée à la eokmne et nain- 

l>'liue par un écrou. Vj-U^ jli.i'--.' .';rr an pi- i plu^ !:ir.''^ (li'iiiii-. r-||e est liordÙL» avrc iIli sHit.- filf. t..--- 

l'ordes du l'alloii soul iuiiiée» en mu i ." iiié en c4inlons. L'intérieur de la corbeille est garni avec du sucre fllé ù la 
yu'-<: U ba-e <-st entourée u\> c de petits noilgala moulés dans des moidM à darlole. OetM iMca peut aller sur 
la labié d'un dîner comme pièce de milieu. 

Î3<0. FonUine ornée de «ucre 61* (Dr,>m tt'W7.) — Iji coupe principale de la fontaine et cell.' rji..]io.;.'. s ip 
le haut sont en {lastilla^-. l-e?. .li dauphins sont eti sucre coulé. La pi*>ce e^t établie sur une largi; abals.se à grailins 
en bots, m asquié » avec du pastillage, décorée sur les conloun, posant sur é {tteds. Bile porte surson ceaire une tige 
en bols, masquée eu paatlUago, à laquelle est eoSMe la eoupo pirincipale; cette coupa doit ètra matatamio «n de^ 
tous, h TaMe <l*un écran. Les dauphins portent sur le pins bant f radin ; les 9 gradins sont ornés avec du suei» fllé à 
la jetée, li' farim à imircr l'fau rorriiaiit ca'-r.nlr, .sniir-' luiis^'ivale est aussi oni<V tout autour avec du sucre 
Hié, en imitation de l'eau qui s'échappe des bords. La coupe supérieure, montée Mir un pied, est en pastilisge, elle 
porte sur son centre une petite ebhmm égtlameiit en pastOiage, ornée sur la haut «ses «1W «erbo da imm Hé iml* 
taut un petit Jet d'eau ; les bords de la petite coupe sont également ornés avec du sucre fllé.— L'abaJss*- Inférieure 
eiit garnie sur le tour avec de petits gâteaux. — 0;tte pièce t»! d'un joli effet, elle peut être servie comme milieu 
da taUfl, pour un dîner, ou comme pièce tTornemeot autr la tabla d'un bnflbt de baL 

M«l. Ondi* é setMHs. {KesiiRaf* BM.} — Ce gTMUn est monté sur une ataniiBe ea bola, portée par 4 pieds. 
Kilo est évasée, onièe sur le hmt avec une bonlufe lONobaM*, levée à la plasebe, Lta gradins sont formés par das 
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tambours en boi» roino.', afin de lus r(^udr« pliui ï^gt^ns. Il «ont maïqués en mosaïque avac dw tMndM ea pkstlIlagR 
d» 9 ritttneea, alternén. Css Iniidi» lODt B|>plii|aée9 oMtra Nm |nrois da tamboiir, m tes iBoifimt Ci décor pro- 
duit un joli (>IT'<-t, surtout si les nuanc<>!) da pasiillage mnt lé^rei^ de ton. I>>8 tMiboun «ont orné», wr le haut, 
avec line burdur»^ en pastillat^t- rappurti'e pl^ce par pi^ce; re» pl^■c^w sont ooupfes & remporte-pliK-e en forme de 
feuille, puiH trés-l<^|r«^ri>menl aj>pu]r«V!« sur centre avec tl <l<)i|?ts, de façon A leur faire prt>ndr«- du cfOtW; tàU» 
sont aâché«« ainiii, et collées A li glace royale ; la 80Qdur« wt diaidnniée par nna binde en pasttUago oppliqaia 
contre r^^saenr de lUdMlMO. 9vf le «entra du tambonr miiMenr att-lli^ une Jolte eorbellle «a pHtiUigo on on 
glare, eirn'.n <!.■ fruits irnit^n. Ce sujet a été dé' ri( hant. — T.'uI.hI^m- inférieure est garnie avec des dcmi- 
onui^« naturelle!), ennplles avec de U (;<elé«. Le gradin central et-t ^tmii avec do petits gAtaaiu moalé», glacés, 
dikiorte aiec des bonnes de finilta vena. 

SMS. 6**dia àcMqiK. (Deaiio b" S04.) — l>> gradin est construit dans les mêmes proporiiouii et le même ordre 
que le précédeak Cependant la bordure, le siyel et la garniture des gradins sont dillérenta. L'abaisse inférlenro 
est garnie av«e des madeletnes ^acAes, l^atiitiss* eenirale avec de petits nspoUtalns giacés, dfeorés ebacun sur le 

centre aw r uni' '-n iNr coallte ; la garniture des fçradins est tout à fiiii l'jruUaiiM' ; il -jiii|)li'iii'-iit 
qu'elle .soit proportionnée la pièce et cbuisiie avec dii^cerDenieul. — Le camjuc poii sur le tambour supérieur l^st 
en paMillage, orné avec do suore lUé fln; H est posé sur un petit sode décoré, dont la base est garnie avec de trè»> 

petits l'ui.' Mix iléforés. 

SMS. OradïM é pâi f m ri i. — Les grsdiiw à pâtisserie sont de deux gearM. ceax destinés é figurer sur table 
comme pièce demitleo, on sur nn bnllbt comme pièce ornementale, puis ceux d'enlremeu, sont eonatmtbt 

fai dii à iKiin.'ir .";rr pa^^;.'^ ;iiitour de la fable pour être lire v-iitr'-^ aux criiniv.'^: n-, ijiffi' r<-n genres sont repré- 
.•«eutés par nos planche».— Lea mandrins de gradins sont le plus généralement montés sur bois; ils sont, ou masqués 
en pastiilage, ou sablés au soere de «nlanr. Les abaiiaea Ibraant gradin doivent toujonra être bordéea. nais ces 

borduri'» varient selon le genre des gradins. 

•M4. Gnàim sm* tfuabis u BS. ( P ssJa n* Std.) — Ce gradin peut être servi comme pièce de milieu dans un 
dîner, ou comme pièce ornementale sur an biflTel d« bal; il i»t monté sur une sbaiMe en bois portée sur A pieds, 
ayant sitr son centre une colonne en boU & la<|uelle sont eutiiés les 3 gradins. Oux-ci sont formés aveo dos cor- 
beille» exécutées en pAle d'office ou en carton-pAle : elles peuvent être tout simplement eu carton ; dans tous las «as, 
«lies «pAt masquées en pastf liage, ainri que loa abatsasa qtt>lles supponaat. CaHes-cf sont omén d*une bordure 
arii(Uljin', eu pantitlap' rmip*^ au couteau; ce» bordures sont encadrée» avec uni' rhaiii.- ili' in lil''^ iii rli s funissées 
«u turm:i ou levé<w à lit plaiiclie. I.'abaisiie inférieure eït également mas((uéc cii nasiiUaic*;. .^ur i euiK*; sufj< runir (nl 
fixé un double kiosque en pastillage monté sur 6 celOODOS, «MMldrê fST «se galerie & jour, de forme carré<- < ! • ii 
imstiiliee. Le centra du iiiosque est occupé par un petit f ise en anm eoulé. Celle pièce est construite d'après la 
même méthode que lejt pièces montées. Les colonnes peuvent être en sucre coulé on en pasttUage. — Le gradin CM 

K^anii. il ^.a bii-r, avrc de petitji paniers il'uiaii;:'' garnis de g>.-lée (l<tui'<'. et alternés etreC dO Ift gelée hSChéO. 
L'étagt' sii]it rii iir es«t garni avec une courtuuif tir petits eûteaux ptai ■'■^ ' l décorés. 

SS4S. Grwlim oraS d'na tawpic. (Dcuia a° SSl.i Ce gradin est contruit dans les même» dimeusioos et dans le 
mène ordre que le précédent, à rescqMlon que les eorbelHes soutenant les afaulsses se trouvent renvenées; elles 
BOOt masquées avec du pasttUage; ces abaisses sont orné «s avec une l>ordure coupée à l'emporte-piéce décorée au 
eom«t, L'étuge supérieur P!«t surmonté d'un double temple i 6 colonnes, encadré par une galerie i jour, de forme 
nimlo, h'wte à la plan -lit' centre du temple est occupé par un vaw «-n pxstillage ou en sucre coulé, posé sur 
piédestal. — L'abaisse iafcrieure du gradin est garnie avec de petila biscuits moulés et jglacés. alternés avec de 
U gelée bacbée; celle du milieu est garnie avec une jolie souronne de peilta géteani coupés en forme de carré 

SMS Omdia à haffo. {Omém «• M*.) — Ce gradin est de forme trèa-coquettSi élégante^ dégt^t U peut Alfa 
servi comme pièce de milieu dans un dtn«r, ou comme pièce ornementale sur la table d*ttn bnllbt de bal. Le gradin 

est monté t^'ir iirn' ah.u-.^ - ■•ii bni--. ii'irl.': ■ -iir 'i pii'iN, masquée en pu-till.i^i-, dr dp-» siir vuii épaisseur. L»< 2 
abaisses supérieures sont fixées sur des soutiemi, en forme de pied de coupe, portées »ur une base formaot aussi 
gradin,' oasaoutieos aoat décorée au cornet, leur base est entourée avec une dwlae de petites pertes. Les abafasea, 
également masquées en pasiillug<>, sont ornées avec une bordure pendante, en pastillage à jour, rifnfcliV; tM»ile bor- 
dure est levée h la planche, morceau par morceau; ceux-ci sont i^échés sur un apjiui de forme cjiiiHlri(|iie, c'est-à- 
dire un rouleau quelconque, pas trop épais. Otte bordure est encadrée avec une couronne de perles poussées au 
.cornet. — L'abai^ supérieure eti ornée avec une double bordure à jour, rnootante et descendante, poussée au 
cornet, avec de laglaee 4 déoor, sur l'épabaeur de l'Uiatee» La faarpe fiiée an centre de wtle «balM tet M paa> 
tillage; la dMcrlpUoit de ee niJet a été donnée plus bauL 
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049. OimUm « Ijm. (Ootm SM.) ->Ce glWltoMt eoiuiniit dans le même style que le piéoMent, ISB déuils 
■euto dinrent. Len pledn de conp<> portant In aMnea mDt ma»qu^ en p«stjlla{^, ruyéa d« huit m bM an oor- 

llct. I.a lionlufi' ili' l'aliuis?.!' i-i'uirulr f^l en i)4.sli)laf:>' ]>-\r j l.i iihm lir-; .•lie •■■'t lcV'i''i'i'"i'"nL JUcLnt-r <-[i di-liore. 
L'abaisse supérieure, sur laquelle est fixée la lyre, est ornée arep une bordure eu pa-slillage, évasé»*, décorée au cor- 

iwk.Ul3meskeB ptatlNtge. «rateavcedutoera Mésdle«M MtMrée.è««biM,moiiiMeluJBsdK|Mtlu»p8^ 

— L'abaime inférieure est garnie aveu de petiiis Kàteaux de forme roa«le,iiierlnftté.s; Ils .«ont appuyés à pl^ flvntre 
la ba«ie foroiée par la corbeille. L'abaisse centrale e»t garnie avec bouchée» de dûmes glacées». 

au». OfadiwA'mivwMta. [Otmimn" Ml, Mi.] — Ces 3 griidiiu «Ont coUto aur un plat; Oaiw cea conditioae, 
ils peavent tout à Is fols étra pw^ mr table eomnie entremets montés, et Mre présentés au ooitvl*es. — Ces 

'^içradfns sont construits sur le rnrrrir tinnIMc, la wniitiirr ■m u1<- <!lfrr'r>' ; il- -(.ut montés sur un fond bul-, mi^iué 
en pa5tiUa)(e, décoré, Itordé: les «outlens des abai»se^ !>uiit fuiinés avec des t-orbeUles de dlflérciH ciilibre; ce« 
cortieilIeH sont en plt» d!»lloe, «dtes dsos des moule.i en cuivre; elles sont peretas sur le ci<utre pour être 
enfilées 1 une tige en bols l«ée mtt le «tHeil te (md décoré. Biles aapportent eliaouiie une ibslaw dent l'ww plos 
large que rsntre, mais tontes les } sont masquées en denos svec du psitfer Mane et mblées en deasons swe du 
même MUT»' (|UH ti's cfMnii's, ('..•> uli.iis>i"i >oin ornées avec une bordure en (i.i-.iillairi' li-x'-r à la iiUiicln- rt posée 
droite, aOn de former un rebord pouvant maintenir le» giteaiu dressés aur l'abaisse. G:tta bordure e^t encadrée, 
eoNée sor ne bande en paatlllasie appliquée eontre l'épaisseur de rabaisse que supporte la eorbeilie en pastinsge. 
Sur le haut de chacun de oesgrsdlos e<)t fixée une coupi^ en pa^tillait^! ou en flsoe, montée sur un pied. Otte ooupe 
peut être frarnie avec du sucre Klé fin, ou <le petits fruits glacés au caramel : oeci est une affaire de préférence. 

— La garniture elTectivc des 2 gradins se compose, pour le premier, de f)uartiera (TOnMgUS rulWOéaavee delkneM^ 
rouce et du itlaoc-maoïier. Pour le second, eite se compote de petits gUesux. 

aa4». Ptiu fwdiam onté» d* «i^cu. ( Dcmhm h" Mt, Mt.) — Css grsdlns sout très-élégants , d'un j<ili effet ; ils 
MOut construits dans le même ordre : les si^et:s et les détails seuls diffèrent. Le socle peut être en pastillage ou en 
isucrc tassé ou coupé; la forme de ces socles doit être très-basse, c'est-à-dire, de nioilii^ à p»>u prés des socles ordl- 
oalrea d'entremets; les twrdures sont en pastlllage^ découpé ; les a^jeu sout aussi exécutés en pastUlage : i'uo est 
poeésor-nn tambour à sradls», feutre sur «m rodiereo mocv soufflé. 

tSM.'PsIilf liinili *»». — Les A nijet-v représenté» aux planches àl, d3, sont coneiruits dans le même onlre, l<% 
détails seuls difnferent. Ce qui constitue le méritt; de ces pièces, c'est l'exécution exacte des détails et le goût avec 
lequel ceux-ci aontgroapés. — Les petiw trophées sont destinés à igurer sar taUe & titre d'oroemeot, nais ils 
peuvent toi^ura élr» garnis avec de petits glteauiu 

nSl. PMiM tfopMw d* miMique. (DcmIm s** tW, SM.) — Ces 3 trophées sont construits dans les mémuif 
proportions, ils sont groupés dans le même ordre, les instruments seuls différent; ils sont montés sur un double 
tambour en bois mince, et vide, portant sur aoo centre une tige écaiemeoi en bois; l'un «t l'autre sont qi^ 
en pastlUage; le tambour nt décoré sur les contours; 0 eit lliésur une abalaae masquée ou pastitlageet décorée, 

portant sur A pieds. Les insti'ument<i '<<> musique sont en pastillage lilunc, 1<>v<^) i la planche, eu une seule pièce ou 
en plusieurs pièces selon leur forme: mais quelques-uns des détails (H-iivent être modeléit à la main, ùi qui est 
surtout indl^iM-nsable, c'<-st que ces détails soient Milideiueiit collés et bien fioapéa : un tropbée B^t d'auOlU eM 
tki lea détails sont, ou mal exécuté», ou groupés sans goût, sans science» 

S3S9. Priit trophée d'apiMlturt! (Di^wio «•SW.) — Ce tropht''' priit être servi comme sujet de groase pièce 
uu comme pièce d'oriiument; c'e^t dana ce dernier sens qjii'il est repré-st-nté par le de^sio. Le tropbée est monté aur 
an doutde gradin en bols léger, Ibtésw une abaissa portée sur A pieib; une douille cet lixée sur son «entre. Le 
(Inuhie gradin et l'alwisse sont masqué» en pastillage et décon-s. I^e centre du trophée est occupé |>ar une niche 
i miel, entourée avec des lusiruinents d'agriculture. Sur le haut de la tige du milieu soot adaptée une courouoe ut 
un chapeau imités en pastillage l)lauc. Sur l'arrière sont groupées lUs geifiiea de bM, égaleaMUt Imitées en paalil- 
lage. — La baae du double Unbour est entourée avec de petits giUesux. 

tSM. PeUi iropkée miUiurc. r Dcai'in n' 901 ) — Cf trophée est construit dans les mêmes proportions que le 
précé<lent; il peut également étrii sfivt cumme iiléce vi coiiime sujet de pièce; en ce dernier Ciis, il doit être monté 
sur une simple abaisse; mais»'il est construit dans l'ordre que n'(iré«ente le dessin. Il doit être servi comme pièce 
d'ornement ; 11 est monté sur un double tambour en bois flxé sur une abaisse: le tambour et l'absisie sont masqués 
en paatlllage et décorés. O tropbée est composé aiec des armes et dta «mblàaras de guerre Imités en pastitlag», 
e*«n-é-dire daa canons, des fnslls, des haches, des bouleta, des gablcoa, dm drapeaux, etc. U plus grande partie de 



CUISINE CLASSIOl'E. 



1 



«H 4ftilli MDt levéa à U plancbe, qu(!)quea-«w «ont axHietés à U main. Ils Mn( groip<« wtwir 4.>|]i» Vgf Mntnte. , 
— ts bue du donbl* tambov «i wiouré» »vee de p«l il* gUmm. 



S3M. GlaM îi« MKra mmm foyal. — Oa appelle glau d» mcn les parties les plus fines du sucra pUé, qu'on 
fatl pMwr à imen un tamis en soie oo Amtoir. Oa conserve oe sucre dam un Iteu sec; «n l'emploie pour la 
préparatioa des siaess crues, eomaie antel pour le pasMIii^ «lia flaet au Maae d'moT. 

Mta. avcr* VMÏIU. — Hucher 2 tiSti^ns li.' var.ill.'. pitcz-I-'^ nv.T im pram. iIp xucre en poudfe; qUIld ]• 
vanille est pulvérisé».', aUdiliouQHZ (•ncfiit iUO jjittni. Ui- >iicif, clui-i-i au tamis dfl sole. 

MM. fcer» grianlé o« pcrit, — PfPOHz lin morcpaii dfi siirn? pn pain, coii|i«-le en menus morcpanx, écnwsf* 
\v avec le rnuleau à pâtisw'rle, pa»sez-le d'aliortl au tamis pour enlever les parties pulvc^ris*}*», et Muci s-iM rnfrit â 
3 passoires dilTéreotes, ^yaot les trous plus lai^ les unes que les autres; oo obtient ainsi do graios de trois 
grosaenrs.— Le aum granulé peut (tre colorft en nnse, les autrae couleurs neeonviennmit pas. parce «ne oe sucre 

entre dans la ronrcetion des i;ftleaux ou entremets inanseuliles; d^dlleuntl est presque toqjoun mMé aveedsa pl«- 

larheH, de» raisiiir! lUiirK. des aniau<le« lilanclies on rtiup-s. 

•as?. é l'orange ou ao citran. — CboisIsM^z 3 oraugc» frsïi'lies OU '1 cltroDS, frottez - les l'une aprè« 

l'autre contr«- les surfat-es d'un morceau de aUCre ralioteux. en ayant soin d'enlever ù mesure, avec le couteau, les I 
parties colorantes des sestes, imprignies an ancre t faites sécher ce sucre à l'air petidaot quelques minutes, lepes'l« 
nnltaiué dans un Haeon. 

m*. Miib — Mêla S5ft gram. de sucra avm 9S0 gram. d^kroandes mondées et baehées; bumectet rappareti 

avec un blani" d'iTur, miMez-le bien, en le |I^.-.^;^l|r < tiir-"- les mains jus/jii'ii ci' ■ju'il ne fjs^f» plus de «rrumeaux. On 
emploie eut appareil, dans plu-sieurs cas, pour ma.'vquer du biscuit eu ubais.se qu'on fait glacer eu-iuite' au four, 
aprts avoir saupoudré l^pareil avec du «nere en poiidre. 

■SM, QImm rejale pour |iàèe«« noniéM. — . t)4^posez daiiH unc terrine verni)^ 300 çram. de glace de tutre. mélez-la 
peu ft peu avea 3 blancs d'icuf: travaille;: l'spparell à la cuiller Jusqu'à ce qu'il soit léger et mousseux, en 
additionnant de tevtps en temps quclque»i irotitt«s d%cldp cttrique: Il tout le travailler au moins 10 à 19 minutes. En 

dernier lieu, ijuanil \à frîace est bien ivkiuss.-iivh, .ijdDi'v 2 i-i.ii||.'r''i - :'i l'Hiiclin de ft'-cule de poninn"- ilr l<Tn' l;lunclie 
et Ane; essuyez les bords de la tarrine, couvrez celle-ci avec uo lin^; humide, plié en quatre, ailn de tenir la glace 
ftllkbri deMn 

MM. Glaos safaie pans décon manfrablea. — Dvposei! dans une terrine vernie 'iOO gram. de glm' ■ ' t«>, 
délaje»4a peu * pm avec 1 à 3 bisors d'ccuf; travailles l'appareil i la cuillitr pendant 10 à 13 minutes oliu de le 
rendre monmeax;ee degré ne s'obtient que par te travail et lajuste proportion des Uanosd'omr.Coavrei la terrine, 
en attendant d'employer la glace. 1 

S9C1. Gl«e« royal» à la Tanillr. — Odpo»t^z dans Une lerriiir 'Joo ^■niin. ilf micI'-. pilt' avpç un b&ton de vanille, 
passé au tamis d<! .soie (umtMiur} ; additiouoez peu A peu un blauc d'ieuf; travaillez vivement l'appareil pe&daut 
6 minutes, tj/aaneE qudqnes gouttes d'ean, pour lui dimner le degré voulu de llquidllé. 

aaea. GIm» raral* •« iMrMquin. — Prenedt SM gnun. de sucre passé au lanils de soie, déposez-le dans une 
terrine vernie, ajoutes un Uanc (l'œuf etquelqaes cuillerées 4 bouche de marasquin; (ravailles l'appareil i la cailler 
pendant quelques minutes pour lui damier du corp»; amenea-le au deigré voulu de Uqnidilé, en additionnant du 
maraaqnla. On prépare ainsi les glàecs an rlium, au kinch, au curatao, etc. 

8993 'Glac* rojair aui framhsitef. — Wluyr'7, iluTl> nrn' liM I'ini' verni--. 200 trram. il- <\icrf fin. aver un blanc 
(l'teuf et quelques cuilleiLw n iiouclie de suc de rrambois«rs passe à l'éiinuiin' ; UdiaiiUz l'apiurcll pendant quelques 
minutes, à Talde d'une cuiller en bois; quand il est liquide au point voulu, glacez. — Ou |H>ut ajouter k ('< tU' glace 
quelques gonttes de carmin végétal et limpide. Par le même procédé, oo prépare de la glace au suc de fraises, ainsi 
qu'avec tous les fhdb dont on peut «xtialpo I» suc. 

MM. OIsaa refais eim |btoohsa. — Filsa ISO gram. de pisiaidies avec un demt-blaoc d'«(Uf» pnmea^ee au 
tamisi dépesea-las dans une terrine avoo SIO gram. de sncfo An. atast qu'an demi-btanc d'mufs tnvaillet rapparell * 
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i la cuiller, addilionnex quelques gouu«s de Mrop vaaUlé: quand il est au poiot voulu, mélez-le avec une ouiUerée 
à café dft wrt d^Mnartei maqiiai «oMilta tes gûemn. 

MM. ShM 4* tmf mm paudi», ■•■ da gtirf ll ». — Ptpwai. dans un poêToD.SMgnn. ttoauenen poudra, 

àtl»}' /. {<■ un |Hjiii( ti'uii'- li'jf, i-ii iiJ.iitiiiniiant pi>u à |wu du suc dr ^rnisi'ilif^ ; ctiiiiilî.-? Irgèremont l'appareil 
en le touroaat à la cuiller ; glacez aussitôt.— On p«ut préparer, d'après cette méthode, les glaces aux liqueurs, ainai 
qu'kiTCC rinfualoBde catt concaotré. 

MM. Mae* n* liqMva, * Ml. — Hêlei, dan uM lerrfMt m dtml-fam et un deni-verra de Uqueir, 
kiocli ou mara-uluin ; emplisna le liqukl» ftWC de U (law de a4ici« Juaqu'A ce que r«pp«Pell Mit M polttt foidii 

de fimufdiié. Glaci-z u'it-^itA». 

Mt7. CUaw mm «hovolat. — ProportioM gram. de cbocolai sucré et vanillé, 250 gram. de glace de sucre, 
176 gram. d'eau. — lllpea le eboeoltt, dép«aBa-)e dans une canerole, aTTOMn-ie avec l'eau peur la lUra dinondra A 

fiMi rnn l.^ré, niuis en I^^ iriuniaiil <-1 sans le fair*" boiiillir, Oiiund l'appareil f»! It«<f'. mi^lcz-lB avec la glac*' di" surre, 
ri-nii-i(ez-lu sur fuu peur ruir*> bouillir le liquide, mais en ue donnant qu'un ."eut bouillon i glacez austsiiot. — 
Cet apparaît donne d'cinlleiitfl rtfauttata. Si on emplojnit du cacao» on devrait augneoter deui M* encore la dne 

MM. oim» a u nunib. — Dépo'tez. dans an potion, 360 gnun. de auere eottcainé, moailles-le aT<>e «on 
même poids d'eau tinde pour le dissoiiiln!; uddilinaDM UD Mton de vanlUe coupé m drax, cubez Ir sucre au 
/)e/i> /iW,' addilloniu'z oiurri une cuillen'-e d'e iu ( •■il»', jifur décuire à 38 degn'-: î,i\<< -i lourl,fr U- ^ncn-, .'u le 
frollant contre les parois du poêlon, à l'aide d'une cuiller un boi«. La glaoe ««t au poiut voulu quand il »c forme 
mir w suiftce nae crodie A peine Ticible. — Si on veot glacer des petila gAteani, on pent las tnniper vivement daM 

l'appareil et l<>s faire i^i;ciutt> r sur tui.> L-rtll<\ SI oagtaOB dV bboniteo plaqoe, OM WT» la glCOe MIT le Wieultf «1 

l'étalant aussitfit uvfi- la Uin.' du LijLii.jiiu. 



236S. GUoe imite mm •booolai. — Dépoacz, dans uoti ca.-*M<>r(>lH, 'ioo gram. de laucrc concaiwé. loouillez-le avec 
Me gr«m« dTeM tiède; quand le aaeraott dlmous, posci la casserole sur fen ; an premier bouUloB^ raUrea-la; avec ce 
airop, délaiyei Cpen A peu) SM gnm. de ohocolat. aana anerei dlmoua A la boache du foui* dan.-) une petite camerale, 
délayé avec qp«lqurHi culUeréei A boudie d'ean tiède. Veraei le chocolat dans la cajwerote du MJcrc, [Mjur cuirecelui-ei 

au petit lis$e; n-tirez-le, falti-s loucher la glace, en la fournanl et en la frnitaiu mntn' parois de la canorate avOC 
une cuiller en bols; au bout de quelques minute» la Rlac« doit fair»' nappe k\. «jciier au.'<si({it. 

M70. aiaat aaita «ai*. — Oéposeï 300 gram. de suc» dus un poêlon, mottilies-te avec le même poMsdTeaii 
tlédeet qtt«lqiH>a cnilleréM dlnftislon ou eamnce de café; cutwc le sirop an AohM, décnlaec-le auaittM M pdfl 

en aililin.:riji.ui( i'iii-i>rc (jnrliiin'-. <-ii;l|.»rées d'^s-sctiiT cjn' U'r--c<iiiri'iitrri' ; i|u.ind la Klace est A potot, 
r'-tireir-l;» du f -u, faiie.»-!» luachtr, ea la frottant cotitr<î le» piiroiK du poélun aï«î une cuiller en Uots, 

M71. GUoa ouït* m* laii d'fndw. — IMpoaex, dans un poêlon, 360 gram. de suera coucamé, ^ntei on bitoo 
de vanille: monlUec le suera avec S50 gram. d'twn tlMe; quand II est dinoos, posea-le sur ftu« eilUwk4e M AsuW; 

ridinv: le pour le déculrc au petit li»sé, en u>ldUiiuitiaiit ijirclqups riiill'^rrps. d<' lait ':I':unailde; dtequ'U CStaU point 
vuulu, r. rirez-ledu feu, falie.vie toucher eu k- liotuoi contre les ptmiis du poêlon. 

M7t. CWaaa foadaMa 4 la vaDlU*. — Déposes, dans un poéicm, 600 gram, de sucre ooocaaaë, un DAloo de vanille; 
menlllcs le suera avec 500 gram. d'eau tttdet quand tl est dlswoua, culses-Ie A la flu; A ce degré, rettrm la vanille; 

fyo<C7. ]•' ptii»lnn tians un baqiu't .ivrc rli- [Win froid-- ju^.iu'.'i iiusitir itr sa Iiaul'Uir; r iuivrr';! sricn- av.'r un rond de 
pajikT liuniîtie atin qu i! ne fasse pas croûte, mais, eu ajaiu .Hiiti tie ne pas l'agiter. Aus.sit<>t le sucre rafroidi, 
enlevez le rond de papier, sortes lo poCiCn de l'eau pour travailli-r furtemoot le sucre avec une collier Jusqn'A ce 
qu'il soit devenu épsis et crémeux; poses aussitôt le poéion sur feu pour quelques ^ieentides. afln de ramollir 
lé g èrameot le sucra mis le chaulfer A fond; il perd alon son brillant et ne iil^ plus: Ace point, iravuillez-)e encore 
pendant lO uduulfs imur l'amener su degré <)■■ piurjiiiadc ; <|Uai](l il r-t brillant et mousseux, versez-lr daii> une 
terrine, couvrez sa surface avec une petite couche de sirop, afin de l'einpéctier de «éciier. — Quand on veut employer 
nette glace, on la ebauft: Irés-légfcrenimit, en addltloansat quelques parties de sue de fruits ou simplement qwdqnes 
gouttes de Uqoeur ou d'essence, afln de l'amener au point voulu de liquidité. — On prépare aus»l c<>tt<- «I.il,', oi^ 
versant le sucre sur un marbre au«sitdt qu'il est cuit au degrt': indiqué: on le laisse A peu prÈs refroidir, puis on le 
travaille fortement, i n I'' tuaut awc uw spatule ou palette en fer jttsqu'A oe quH solt gras, cOMisiaBt, Usso» 
moellewt; ou termine l'opération comtac il ast dit précédemment. 
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M9S. OUm CMdaate ««m fnhM. — Versez ûauK un peUt poêlon 5 i 6 culUerte» i bottcte <i« giao« foodante, 
pr«pMr«« d'après U méaod« preaertle daDi l'hrttole «|ui pi4eèd«!; «lHnifltei-lB.flU8 «ioli,eB b tnnfllaat 4 la cailler 
pour la nmolHr très-l^i<èmincnt; additionn<>j! alors (bon du teii) '2 cullI' rcV s ri» purée de fraiiee puafe ft Mtaaine, 
glfecei iusgltût. — On pré|iari« atiisi la rIicb aux framboises, ii l'ananas i i abricoU. 

■fM. OlM randanu au <fca«nia*. — Faite» ramollir à U trauche du foar, dans ane petite c aa geral e , SSO gnuD. 
4e ^Molat aBM «aère; brofai-le avee uaa euIllBr, en addtdoiwaat S eirilleréci à bmuslM de itrap VMdiM s Beh»-!!» 
aion avoe S 6 euillerén de glace Atadante; dmllter Ugènownl l^ipparell pour glacer. 

437S. CUaae febdaate aa nfé. — Avpc 4 culllori^«w à bouche de café en poudre et quelques cuillerées d'oui 
twuiUaDte, préparai an petit extrait de café; poaaet-le, et avec lui, délarei 5 à 8 cuUteréat de giace fondante, aoa 
«aailUe : «hanflM i point ot glaoBi. — On pont ranplacer nab^ de oalé par de roman de oalé 4«*oa trouve 

9370. 6Im« •« beurra è U ir«nai«. — Mêlez dans une terrine 150 gnm. de beurre arec 350 gram. de sucre fîn, 
vanillé; travailles vivement l'appareil pendant 8 ou 10 minutée afin de l'obtenir mousseux et léger. — On emploie 
cotie gtacfl pour décorer le» gâteaux. 

uni. OlaM i u cwimu ém mekm. — Di'pos<>z 6 jaunes d'œuf dans une casserole, ajoutez une cuillenV à bouche 
de récuie, ainsi que A à 5 cuillerées à bouche de yucre eu poudre; travaillei l'appareil & la cuiller, élcndez-le avec 
3 décU. de lait; pa»S6>-le au taml», iiei-ie sur feu comme une crime mgiaite; passes-le de nouveau dans une autre 
caaKrale ponr le mêler avee quelques cuilleréM d'extrait ou «Muce de café ; ftiltes-le n-AvIdlr eu le travaillant à la 

cuiller; incorporez alors, niais peu à |n-u et s-aix rc^-ïi-r <\c travaîtîi-r, '2'tn c-rmii. itr înMirn' fin: à (■•■ isninl. l".i|i|i;irrl| 
doit être mouiiseuii et léger comme un appareil i uiixingue. — Un emploie cette glace pour décon-r ou ma.s<]uer des 
gUeaax. 

Mfi. Oha» à la diImi ém A n ii M . — Hitn dIaMudre * la bouche du four IM gram. de eboeolat laot «ucre; 

broyez-le à la cuiller, étendez-le avec quelques cuillerées de sirop vanll!<'. pa-'"»»^-!!' an tamis. Préparez un appan>il 
à la crj>me, en procéilaut comme il est dit dans l'article <|ui pr'5i-ède, mais à lu veuille; ([uaiid il est lié et passé, 
m^lez-le avec le chocolat, travaillez-le h la cuiller ju^u'Â ce qu'il soit complètement tellraidit locorporei alora k 
l'appareil, par petites parties, et en le travaillant toiyour», 360 gram. de beurre fin. 

aSTO. OIm* à u er^« d'«m«Bde. — Préparez un appareil i !n pr^rm-, tel qu'il est tirrrit au n* ?!577, svi>c 
un btton de vanille dedans; quand il e*t lié et pasM'-, mèlez-ie avec quelques cuillerées à bouche de lait d'amande 

concentré ; tmafitez-le i la cuiller jus<|u'à ce qu'il soit reflFoidlt Incorporel alora, par petites partie*. S6a gram. de 
beurre In, en procédant comme il est dit plus haut. 

SSM. (Mm* pfttÎMMra àTeraDte. — Cassez 6 œufs entier» dans onr- oi^^p r.'.!.». :ifntrti>î d'abord '6 jaunes, puis 300 
gram. de farine; délayez l'appan>il, peu à peu, avec 1 litre de bon lait; ajoutez 150 gram. de beurrr-, en petites 
l>artics, 20 grani. de sucre, un grain de <h>I; liez l'appareil sur Ton, en le travaillant; quand il est lié, réduisez-le 
pendant quelques minutes, retirex-le enfin du feu ; incorporel enoore ISO gram. de beurre cuit & la iio«M«e. ala»i 
que i «uilleréei de ancre k rorangè; veraei Tapparell dam une terrine en nr une plaque; lianiecte»«n la surliuw 
au pfaoean avee du beurre ftMdii; laisaei-le reflvidir. — Cet appareil convient ponr les beignets de crème. 

2Sai. Créin» de Pithivian. — Pilez 250 gram. d'amandes mondées; ajoutez 250 gram. de suer»; en pnudre,i 
vanillé, et 4 4«uf« entiers; quaud le mélange est opéré, ajoutes 300 gram. de beurre in, un grain de sel. Ketirei la 
pâte du mortier pour l'employer. 

SSn. Cr*me frangipane i la nnille. — il,uis une casserole, 7 jaunes et I œuT entier, ajoutez 3u0 gram. de 

(krine et 300 gram. de guci'e ; délayez rappan>il avec 7 à 8 décil. de lait, additionnez ISO gram. de beurn>, un bâton 
4» vanille coupé, un grain de sel; lies rappareil sur feu, en le tournant & la cuiller. retir«s*ls attnitot, flnisses-le, 
en incorporant lOO gram. de Imirre cuti ft la noiiHt*. 

S3M. Cr^me fraDgipane aux amandei — Préparez uu appareil dans les propeinioiis de la formule qui précède; 
quand 11 est lié. prenei-en une petite partie, mélei-le avec 180 gram. dteandes piiées. pas>ez-lc au tamis; meiei 
les imandea passées avec le vesuntdel'appireli: IneorporM à oelui'Cl IM grBm.de beurre cuit i lamtielle. 

MM. Cféoie ft e a gjipa w s a» «h— ■!■ > ■ — Prépara «n appareil de rrangipane diaprée les pretcriptiOP* donataa au 
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n' SSIS; quand il oat lié, mCtec-en um p«lMa ptrtie avec ifiO.gram. de boa cbocolat diasous & U boucbo du four 
•tbnqfé s pmetle anUmts, mMa-to i Is tnaglpmt, aiml qm 15* gnm. de beurre ouft fc hMiMle. 

tM*. fliéM rfi^Biiln M mafwfalB. Mpowi M Jidiim dVmr dam ni» csaflicrole, i^lontm Mo gram. de 

suer»», un grain de spl. ir)(i i;ratii. île beurrn; travaille!; i|1im|iiiii's mimitfs r.i(i;.5ir.-il à la cuiller, addltionaes A 
coiUertes A bouelie d'eau froide, llei-te sur un feu modéré, en li- [ravaillant uvti: «ofu; aumtitdt U6, raUrea^e du 
feu pwir l« flnlr, « lacorponit qodqaw enQIefées à bOHeh» de bOR aMrMqnlo. Vaiwa^ «HMiUM dMw une 
terrine. — On peM priperer cette erfene à IVimse «n à la « aaNle. 



MM. W» * fcMMr. — A-ofMTlieM.- 1 kll«(, de fariiio, 250 à 300 gram. de beurre. 8 jauma, t à SdécU. ittÊKh 
un la» de .set. — Tueliai la fluine aar le teer, nwwmblri-Ja eo toa, étalei-la en rorme de couronne, «n flilaaot na 

vide !tur le inllien av«c la main ; e'est m qu'on appelle fatiw la fonUtint ; au oentrft d« la Ittrine, déposeï le beurre, 
manié en hiver, r.ifl'rnni •■iir vUnf <'ii «'ti-, mais liun-i Irs d'-u\ cu". aiM-./' --n |i.'iiti's (iuriii- ; ajiniti'?: U: sel, les ceufs 
et i'eau; iocorporoz peu ii p.?u lu beurre, la farioe et le liquide ; quand la farine est i peu pr^« abiiorbée, que la 
plie eomnaBee à praitdre du eerpa, tmra0lee4a vfwnMiit, MadMi lea partie» eolléas aar le tour; AralaBi 1» pftie 
deux foi» en été, trois fo[!> en hiver, «Mls vlveneut. Détaches auMiidt h pûte du tour pour rassembler ut U neutor 
de forme ronde et lisse: couvrez-la ensnite avee au lloge; lalaaa«-lu ii puaur pendant une taeore daiM uu U«u (Iraiib 

— Pour Iw détrempes, dai» lesquellc* le tnurreeiilre «u gninde qilMIlilAt 0 COaviÉOt toujosra d*«g4wr viwMett 
«fin d'éTiier I» dAconpoallton de la pèle. 

Mfl7. pata a drwMT k l'caa okaud*. — VTOparliom: 500 gram. de farine, SDB gnui. diS tworre, 3 décil. d'eau, 
une pincée de !<el. — Faites bouillir l'eau dans uue l'asserole, retireji-la du feu, ajoute* le i«el et le beurre; tamisez 
Ja brine s.ur le tour, fail<>slu fontaine; versez dans \<- mili' u, \f tjeurrc fondu et l'eau ; iiu<>r|)iin>ï la fariue peu à 
pan; (eues la p4ie auati férue que poaaible, fraiwa-la deux ou trois foi*, moales-la, eovcloppes-la dans uu linge 
pour la latoer repoeer pendant «Hie denl-lwttr». — Cette pAls «inrleat pour les ptl^ frokta. 

aaM. Pâtoà<trMM«ai'AiiMSam.— PrsjRerlMWM. l kilogr. de farine, 901 gram. de beurre, 3 & t décll. d'eau, 
sel. — Tamise?, la farine sur le tour, faite» la fontaine; au centrtî de celle-ci, déposez le sel, li' ij'iirrr, l'eau; 
manies le beurre avec la farine, incorpores celle-ci peu à peu, de fa^OQ A obtenir une pAie Uan; «t fcrmu; fraises-la 
trois foli, Doale>4a» «nv«il«pp«»<la dus va Itage^ lalam-l» repuaer pendant quelques be«i«a avant de Iteplofer 

— Cette pâte eonvleni pour Ica pMa monite à la min «C pomr les pAiéa fh(on de Sinabeiirg • 

MM. Pâte à diauer ««Sto, à l'AacUiM. — Profmrtiau: Ikilogr. de brine, 200 grain, de beurr>\ 3 décil. d'eau, 
«n tas de sel. — VerKS l'eau dans une caawrole, Routes le beurre, lUlee partir le liquide en ébulliUon, retires-ie 
bors du ftw pour Incorperer. i l'aide de la rolller, toute la ftirine qu'il peut abaorW, en op^ot oorome pour la 

ptte à cliOi>\. iriuÏN tu )ià[<- duit i*fr<- un ]i>mi (iliis fcrnic ; d.'-.'-'rIv/-Ia pi'tiilaiit niiflqnes miaules, Verwz-I:i Ptisîjite 
sur te tour fariné, pour la travjilkr à la iujàn, nu lui f.iiïaiU itLtàurl>er peu \ peu 300 gram. du farine ; lais»(!Z-la 
•Ion repoeer pendaat quelques Diiuuie:^, put» tourez-la comme du feuillet^, A 7 tours. Ce travail exclut les bulles 
d'air que la pâte pouiralt eontenir et la rend très>llaR. — Arec cette pAte on pont oottier les cniAtes A pAl4, noo 
mangeables; on peut niari nxécnter de jolies borduiw M tie petites ciwatadea; on ne enit pas cette pAte, oo la 
lut s«efaer à rdUive i^wAs l'!avolr dorde. 

MM. FM* à fasM» otdïaaitc. — l'nt/ioriimu : SCO gram. de farine, 250 gram. de beurre, 1 décil. d'eau froide, 
une plBCie de sel. — Tamises la Ariito sur le tour, faites la fonulne; piaces an centre de celle-ci le ael, Teau, le 
beurre^ ee demler en petites parties A la foias rnaGamblei ces éMnwBl» eo awsie oompaoïe, détaches la pAte dn 
tour, fralios-Ia den Mb, mouien-la ensuite pour ht fidre reposer pendant «va heure dans un linge fariné, 

tMl. Pile à foncer fisc. — Proporlion* : 500 gram. de farine, MA gram. de beurre, 3 œufs entier», 2 décil. 
d'eau froide, 1 grain de sel. Tamises la ùiriM sur le four. lUtes la /onlniM^ déposes dans le centre le sel. l'ean, 
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les œufs, le br-urrc; incorpowj p«u A peu ta Tarins; assemblez la p4te pour la fmt$er deux fois, la mouler et la 
taliier r^NMcr peidiBtiine taura. 

SMI. Plte à Om. — Proportion* : CM grain. Un farine, tm gran. de beurre, 9 colllt-r^'s k bouche de ëacr<>, 
S Jannes d'œufs, 1 déciU d'eau fmide, hb tw de ael. — Hamiw 1« fwtne Wt le tour, fUta 1» fontaiM, déposa 
M eeatre le beorra, lemen, Ten, lei jnii»i le hI} .bumqiom ta Ikiine, p«o à peo* liniMliini la |)iu; pour la 
fmfMt devi Idie, te nonler, 1» Ikfr» repoaer pMdent un qotit dlwHra. 

3393. Pitr rcuilieiee au brom. — PropoTS ioiif W\ ^Tctir,. r^iitii'. 500 gram. dc beurrc, 3 à à d«Vil. 
d'eau flroide, une pincée d« sel. — Tamisez la farine sur le tour pour former la fonlaim; déposes dans le eenire 
te gel, INnw, on peUt tnofeeMi de beurre; niwlet wec la maio le tienrre et Hean, Ineoirpcme le ISirlee peu à peu. 
en la ramt>nant vers le centre, afin que l^bau oc a'écfaappo pa<> par l*-s cAiés. Aussitôt que la plu» grande (uiriie de 
IVau «<! troufe absorbée, Incctrporez vivement la farine avt-c le n-stant pour former une pâte utolki, ^l*»ti<)U'', 
pouvant Atre roult^e xur lo tour sans s'y attacher : quand elle o»t moulée, il ne doit rester sur le tour aucuoe 
parcelle de farine ni de pile, c'est te tigne le plus évident de la parfaite ooofeciien de Ja détrempe. — Il est 
«betflumeot tinpoasible de pr^lser la quantité exacte d'eau que telle quantité de Ikrlne absorbera, parce que teutcs 

1rs farines u'out pas le< tririii'"- •.uititéi! ; c"i'<t donc U UlU- alTuire d'appréciatinii I:i jiiMt:i|ij.- f[\--'-i):u- . car on 
UR m)>sure Jiunai» l'eau : itu;irid usa u'ent pxs sOr de «oi, il faut délayer la farine, eu la mouillant peu ji peu avec 
fèau, mais en observant de ne pa.s corder la pile ; enreluppex-la daoi nue aeiYletle, laiaaei-la i«poaer pendant un 
quart d'taeure. — Dans rintervalle, maniez le Iwurre dans un linga pour le Uaier, en éponieBBt toute an bumMIIté 
et en lui donnant one forme carrée, de l'épalMeur de 3 centim.; env^loppei>hs avec im lioiVi tenei-te au Itaia i en 
été, il convient d>' U- faln; frapper sur ^Uir.- dz-nv i ('.t>'s imur l- nianier enoon dan UO liage» OBT M BKHBeot 
de l'emploi il doit se trouver au même degnï de couaistance 4ue la pftie. 

An bout dTmi quart d'heure de repos, preoec la pAte, pnet-la sur le tour Iki4né, afaitaea-la. en la battant 
avec la main', de l'épai^eur de 1 centim. pour lui donner la forme carrée, posée alors le beurm sur cette abais.se, 
pliez le« bords de celle-ci sur le l>eurre pour les faire joindre sur le centre, de façon à envelopper cumpléiemvnl 
\v tMMjrre; saupoudrez la surface de la pAte avec de 1,1 furine, abaissez-la à l'aide du rouleau, eu la poussant devtUlt 
soi Jusqu'à ce qu'elle se trouve trois fois pXu» longue que large t pour obtenir ce résultat, te.rooleau doit glisser aur 
la péle. en ta penssant en aTaat, aussi Hase que potisible, mais aurtottt en malntenaat les bords de rabalaee bien 
droits: il faut îiii ii oïiserver, fwmlanl l'^'ii^ Tirion. i(iH- le beurre ne se M^pare pas de lu pâte; r '. :-; t'i un iriciiriv-'ni" til 
qu'il faut éviter »ou$ peine de manquer la détrempe. Quand la pite n'a plus que l'épainseur de 7 4 8 millim., 
p1oye»-)a en trois, sur sa longueur, eu eommeociBtpir te bont le plua nppmbét rameoei^o Juala am daos tiers 
do la |nnB''i»'ur de l'abaisse; puis ramenés Tcxtrémlté oppos«S> de la pûte sur la partie ployée. afln de la couvrir 
exactement : à ce point, elle doit former un carré légèrement allongé, c'est ce qui constitue un tour. Cela fait, 
assurez la pite avec un coup de rouleau, faitei<-lui fair*> un demi-tour à droite, afin de l'abaisser dans le sens 
ooBtraire qu'elle a été ptofée, mais toi^jours en procédant d'après la môme méitiode; piiei-la de nouveau en 
irais, déposez-la sur une plaque farinée pour la fUre' reposer pendant 1t> à 19 minutes dans un lieu IMs ou *nr 
glace. Ce lf>rnp« i^ronli*', satipoudrpz la table avec de la farine, donner ih- imim mu 1 luurs A la pStf'. « ri itrocédailt 
exactement comme il vient d'être dit; lai!«sez encore reposi^r la pâte : lu muiuiLa ^pré», donnez les '1 derniers tours, 
tOlytMm dtprès la même méthode. Le feuilletage se trouve alors à 6 tours. — Dans quelques cas, on ne donne que 
i totm et demi : nous indiquerons cette différence U oA 11 sera nécessaire de i'obwrwr. — En été, le tniTail du 
feulllelsge exige des soins particullin^. car llniluence de ta chaleur peut nntrei à Topération; pour éviter <wt 
inconvénient, il faut aum- rrcnurs a l'i'iiii'li ■! la glace, inui- ''ii cr ■ u- iiv;'tin- V. i iniv i'-nt d'user de ciTiMin^'!) 
précautions: c'est-i-diru qu'il faut éviter le contact direct de la glace avec la pâte, en posant celle-ci sur un linge 
ployé et déposé «ur un ttmls ou un plafond ; on pose «lora Mtoi-«l sur la glace, ou, «e qui est>réMrable. dans un 
timbre. — Ou prépare également du feuilieiape avec de la gralsn- de rognon de bteuf épluchfe, dégorgée, pilée, 
passée au tami;»; les proportions t»ont les mémea que pour le feuilletage au b^-urrc; ou procède à sa confection 
«tademcot dlaprèa la mime méthode que pour le feullletaga au beurre. 

MM. FM* IMUstée «• sslails—. — Le fettlllelage au saindoux serait une dérision aussi falco que le feuilletage 

à l'huile, un frtr»éralt l'obtenir avec du saindoux ordinaire : nous ne voudrions pas le conseiller, mais st OttU àsa 
disposition du saindoux supérieur, blanc, ferme, étoflé, élastl<)uc'. tel qu'on le prêt'""' l'>pagne et en Andalousie 
on partie nlier, l'opération devient facile et ne doit inspirer aucun doute. — On prépare (->■ feuilletage dans lus 
méiîiBB ptoportious et d'après le même procédé que le feuilletage au beurre. — le feuilletage k ia graisse et celui 
an saindoux pouvant, dans certains cas, vendre de grands services. 
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tm. pat* dcmUrcwlleiée. — l/is ro^iiunai 4a ItoilU-ia^f, axsinbltV-s, abatMta, CQBBdlMot un eieéllent 
demi'feuiUetage ; niais si Ton doit fâira la déiraiBpB, on opère à l'égal du feullletaRe* ivee cette dilMnntee qa'oa 
n'emploie que troi.t qatrts de beurra au lieu de Uvn pour Htre, et qu'on donne B toun à li pâte au lien de S. 

MM. Pâle 4 ploinb. — /'roporlioiii : ôoo çram. d*> farine, 330 gram. (1<- beurre, 1 mif entier, 3 Jaunes, un las 
de s«»l, 3 tas de sucn-, i dé< jI. id' < r'-me, — Tamisez )a farine sur le tour, étalez-la en fontaine; au rentn> de celle-ci, 
places le sel, le sucre, le» œuf», le beurre; Incorpore*, peu i peu. la farine avec le liquide; fraisez la pite deux 
Mft, faltM-la reposer avairt de la mouler. 

2387. P«u A plomb. — Proportion* : 500 fmm. de farina, 1 tas de sel, h fol« autant di' siii-re. AOn gram. de 
l>furrt', 3 (t'Ufs, quH|i|ues ruillen^es i bouclie de lait. — Faites la fontaine, déposez dans le centre le sel, le sucre, 
le lait, le bearrc «t le* asufs; amalgames le twurre, le» «eufs et le liquide, incorporée la farioe en tenant la pAle pas 
trop ferme, teim-ia deux fl>is. 

MM. nue A «afane. — Détr> inia^ :>«o «niRi. de fnriM eoniM pour CnrtHeMge ( étaiei la pAte, benrrai-laftrae 
350 «fim. de beurre, toures-l» en donnant A tour* et demi, d'iprèa le nAme procédé que pour le feuiilelipe. 

nw> Vâte A galène Am ni*. — />roporiioHt : jna gram. de farine. >|(io grannuwde beurre, un tas de sel. — > 
Uétrempea ta plte oomme pour feuillelage, abaissez-la à la main, posez le beurre sur «a awftce, plo^-la, donnes 
A tours et demi. 

MAO. Pite à galeUe en ]>tta l'âme. — V roporlioiut : MO grani. de farine, 375 gram. de bt'urro, un tal de i<el. 
— Opérez coaune pour la pâte A foncer. 

tMl. Pâte * gfliesMdessaii. ^ pnfiôrlioiu : AOA gras, de IhrbM, ttt gnn. de beurre, un peu de aai, tm U» 

de sucre. — Étalez la farloo «U fontaine, déposa! le beurre, le sel, le ^nrro ;t)i milieu, ainsi i|u'un peu dYtn; hlles la 

di'-tremp", la pSfe, donnez 3 tours d"apK's le mAme procf'-ilr qiir jiour le feuilletai^'. 

Mt2. Piu à fMia dm caiMttc — w imu est s|n . iali'uient destiui^ à l'uiiage de h> cuisine. Miii puQr faire de la 
mie, aolt pour fUre des cnAlons, zoit enSfl pour tailler des crou.'«uides : c'est ee qu'on appeiii> du pain «m^i«; 
dan» les grand(>s vlll<>s, on peut loiûottrs trouver A l'adielert nuis A la campagne les culstolera se trouvent dans 
roliligation de le )<r>''[>arer edx-mémes, œ qui du reste est bien belle. 

Proportions : 2 kilograni, de lu-Ile farine, i |h-u prés un litre de lait, nu ^'r.irii. ,].■ |. i hp rl un i-.;, ww plncw- 
de iHsl. — Tamiifiez la iariu*; dan» uuts «ébile vu une tcrriuu, faltt-s-la llédir; a>ec le tiers de cKlU: fartiieei la levure 
délayée avec 4n lait tIAdc, préparez, dans la terrim même, on levain léger; lateeN» atctiter au double de son 
volume ; ln<-orpom-le alorsi, pou à peu, Avcc le restant de U fÏNTiae, en i^ontant le Ult néor-ssuin- pour obtenir une 
pâle ferme ; travaillez reite pile pendant 45 minutes, alln de Itil donner dti cor)'"' **" '* coupant i plusieurs repris,!s 
avec les mains, mai;' eu l'Iiumeclant de i -mj,.^ un !■ in|i< ( du lait, aflu de l'iditrnir tVlastique. A ce point, 
«ouvrez la terrine avec un linge pour la teuir à 1 etuve tiède et la faire lever pendant 20 à JO minutes; moules-la 
sur la table farinée pour bt déposer dans him casserole ronde on carrée , nais légèrement beurrée : la pâte ne doit 
emplir ia casserole qu'à inoitiY-: piquez le dessus de la pâte avec une uiguille si brider, tenez-la |>eudaut trois qiinrtH 
d'heure ù température de la cuUine, avant de poussi-r la casv.-role au four; il esl i remarquer que plus on iaixve 
revenir la pite. plus le pain est lép-r. Or dans les cas nù le pain doit être serré, c'est-à-dire quand il doit servir 
pour cnHuiade, la pâte doit peu lever; eu ce cas, le paia doit être cuit à casserole couverte, avec an poids sur le 
converele. Le four pour cuire ce pain doit être bien atteint, mais Ugèramanl tombé; Il faut le cuire pendent une 
heure et quart. * 

S40S. Pite 1 pain •«» oufi, à l'allviMada. — Tamisez .500 pram. de farine, prenez-en le tpiart pour préparer 
un levain avec Si gram. de luvure délayée avec du lait tiède; faites revenir le levain à l'étuve dans une terrine. 
Dans l'intervalle, fANes la fontaine avec le restant de bi fkrine tIAde, déposez an etmtra nne pincée de ael, A jaunes 

d'ueuf. un demi-déeil. de lait tiède ' t ino gram. de beuriv; fuites !ri il.'irt inpe, en donnant à la pâle la mAme 
cou»is(auc« qu'à celle à brioche ; quand elle est lis»-, mélez-la avec le levain, dépositM-k dans une Uirrioe, faiU'«-ltt 
revenir A ismpératnre douce, dn douUe de son volume primitif. , 

SMA. Mto A peîB «■ Aew«e, A b pnlsnslis — Tumtaez IMi gram. de IMne, retirec.cn le qnart ponr préparer 

un levain avec S'i .:r:i;ii. «i-- I.wiri' 'l-'IayV au lait, f l.it' / reste de la farine en fontaine; au centre de celle-ci,. 
dépoM» une. pincée de sel, 150 gram. de beurre fondu, quelques cuilleré»f-s à boucUe du crème; faites la détrempe 
de même consistance que la pAle A brtocbe, Incorpora le levAill, travaillez meore la pAle pendant quelques 
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minutes, dépom-U dus une lerrine uupoudrée de farine, couvrei-U avec un lioge, raiies-la lever & (empèmuirp 

MM. PMtt étkmuêé. — ProporlUmt : 500 imm. d<> farine, 125 pram. d*" lieiiiTtî, 6 (pufs t'nti»>rs, un ta.s dit wl, 
un»' plnciV d'anim'ini;i'|ii''. Avic la rui iiif îuinisée faite* lafonuirH': au ri'iilr»M|i' ci-lli'-ci i1i'|)<)m'z Icm-I, le l.curiv 
BUHiié, 3 ceufs entiur» ; incurporejc la fariuu peu 4 peu, a«aeiublei la pâte, fraiaea-ta 4 A & foU, travalllez-la comiue 
la brlflobe peadaDt to à IS minaiea, déjMWf -la dam «ne terrine, convrai-ia mne un Unge, lalaKC-la rapoiar pendant 
7ASheare». 

2(0«. Pâte A otufiSng, à l'angUiic. — TmiiisM/ ri(ii> ^'ralll. dt' f.iriii.' -ur le touf. Avec ir' i(iiaii Je celte farine et 
àO grain, du l«vurts délayée à l'ciiu tlùdc, puisée uu laïuis, prépurez un levain de cousituoce molle, faite»-ie lever. 
Avec la rwtaat de la llirine M tes la fontaine ; au centre de cell«-el déposes un «rat entier, un grain de sel, S déell. 
de lait ilMe : iiicurpurez la furine peu à peu. olin d'olileiiir une pAit- un p<*u plus l^j^n- «jui- ci'lle à brloebo. Quand 
U> Itivaio e»t tuooté à point, mèlei-le & la pJI,t«, travaille/: celle-ci encore quelqui» luiuutes , déposiex-la dAns une 
terrln fUlea-la lever A lempéntttiv doue» avint d'emplir les montes. 

tMV. MMs i «naqM. — lysporrjsw ; 9M «rsm. de ftirlne, 3M gram. de beurre, 7 mh, 1 dédl. de lait, un 

[i"t'ii ili' 3'i i;rai]i. d'-î ii'vnrf. — On pr<i'-Mr fi fa rnnfp-T-ifnn de celte détrempe d^près la mène méthude IIW 

pour !a piil'' a brUH:]4e. Uu iall k-Vt-T lu pitt' avual dt* liiuiil<.-i' 1rs < .;iii|ues, 

MM. Mu à la raM*. — Pnporliam .;âOB gram. de farine, SW) graïu. d» bcurru, e jaunes, 3 «tufs entiers, 
1 déoli. et demi decrtaie, 85 gram. de levnre, un petit tas de sel, 3 tas de sucre an poudra, aosios litidids: — On 
procède à la eonfeetlon de cette détrempe tfaprfea U même méllude que pour la pAte i brlodie. 

Mat. Ptto à emililiiiic j ii-orliont : bOO gram. de farin -, 'Jho irram. de beurre, 5 (nnh. I 'lécil. de lait, 40 pram. 
de levure, une pincée lie ael. — Faite» fondre ie bourre, délayez la levure avec le iait tiède, passe>*la au tamis. 
Tamises ta rarine dons une terrine, faites la fonutne en la serrant contre h» parots. déposes sur le oentm I«b nufii. 

la moitié du li' unr fundr:. !•• srl. la I.Min' ài- iiii'i' à l'eau tiède; incorporez U farine [hmi à |wu ; l'i m.-^iir<- i|r;-- la 
pAte pnsud de la consistance, niélej le restant du beurre. Travaillez la p4te pundsiut 10 uiiuutest pour lui fair»- 
prendre du oorpa; rasumMei^a " alors sur le centre de la terrine, uiupoadren4a en dessus avoe de la Arine, 
couvres-la avec un lingo, sans que eelnl*«l louebe & la pAte; tenes-la A lempèrature douce pour la lUre lever Ju 

doulde de son volume. 

2*10. Piu 4 cJa«t» Ba*. — l'TiifiurUoni : 500 grum. de lanin- UiiiiM-e, 600 gram. de t>eurre, 2 verres cfeau, 

IS omb, «0 gram, de encre vanillé, un grain de sel. — Verset l'eau dans one casserole, ^(outei le sacre, le sel, 
UHrillé du beurre; poaeala cemetole sur feu pour amener le liquide A l'ébullUlon, retii«t-la anmllAt pour tnoo«|Wi«r 
la fkrtne d'un trait, A l'aide d'un cuiller; Iles la pAte sur feu afin de l'obtenir lisse et l#g^: dess^hex-la, en la 

lournatu |" iiilani i|iii l»|ne» minute-'», c'est-4-dlre jnsipi'à ce que le beurre suinte ^ic 1. -. surfaces de la pàl'': reiin r- 
ia alors du fuu pour lui fain; perdre sa plus grande citaleur, mais toi^oura e» la travaillant A la cuiller; nxHeji 
aussilM les «enti ua A nu, jusqu'A concurrence de 19 : en dernier Heu, additionnes le restant du beurre peu A peu. 

Quand la pâte est leriuliiée, elle d"rl ('(n- bien lisse, avoir lu eonsislance d'une farce i ipienelle lé«ére, tomber de 
la cuiller avec une certaine ré^lïtano-, alîn qu'en la coucbajit sur plaque ulk> ut; s'éialû pas. — On doit cuire la pfU> 
auasitOI termlDAe. 

Mil. ftie A «kawt siiMi. — PrsjMrtiow ,- SSO gram. de flulne, S60 gram. de beurre, SSO gram. d'ean, 

8 (pufs, une pinrAi; de sel, 100 gram. de sucre, le zeste d'un citron- — Faites, bouillir l'eau avec la moitié du buurfs 
et le zeste, retirez ausfilAt la caswrole du feu, enlevez le ze^te, incciqHirez la furine uu lli|uide, de façon A Obtenir 
une p*te li.HS<'; de»sécth?z-la pendant 3 minutes sur feu, retiivz-la, iransva-sez-la dan» une autre ca.s.sen.i--: niinut»'-' 
après, incorpores les œufs an à un, incorpores ensuite le reslani du Iwurre, nuis sans cesser de travailler la pAte. 

1419. PIte 1 choux rommunK. — Proportion» : 500 itrani. de farine, 375 jtram. de l»eurre, 9 œufs entier», 
î vern>>i U t au, JDu f.rMii. dr suur. , ua grain de .sel, le zesti' d'un demi-citron liaclié. Verdie/ l'eau dans une casserole, 
ajoutez le sel. le sucn-, le beurre; faites partir le li<|ui<le en ébidlition, retirez-le du fi^u; incorporez aus-sitôt la 
farine d'an trait, A l'aide d'une cullier; lies ia pAie sur feu, desséclies-i» pendant quelques minutes Jusqu'A ce que 
le beurre suint»} trtnsvaiei-U alon dans une antre cawrole, pour Incorporer les <eulb l'un après rautrat en 
denier lieu, additionnes le «este haché. 

Mit. Mts A i s M s q u tn . — Pro^erlMNW ; SM gram. de brlne, AN gram. de beurre, S verras de lait, 10 mub. 
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IM gnm. de fromage de Pinns r&pé, 300 gnm, de fhiBigB de gntjkte coo|ié ea déot 6 oufllaées à iMmchB de 
crime fSi>tt«>tl^p, 5n gram. de toctp, nn« pincée de poivre. — Vkttn Ixminir le Itft svee le «acre et la moIUd da 

lifurrc; n'tirr/ aiHM:ùr l:i r.i-MTiilf du fi'ii pour incorporer lu furaïc uu liqiiidi'. en travaillant la j'itc i la cuiller; 
Iki-la sur Teu, dciisécbei-la Jutiqu'à ce que le beurre suinte, retirei-la pour la cbao^r de casserolt^. iocorporex 
«unttdt 1m l'on •prtellHiIrBf oIimI qoB le roMant du beurn; en denier Heu, i^tes le pmneaeat le gmykre et 
le poifn. 

a*l*. Pilf froll» ipaite-frsUa] * !• romilnr. — l'rojHirlinns : .'lOfl irrjui. de farin.-, '}M gr.tm. d<? bon MÎiirioiix, 
ihO grain, de sucre en poudre, 4 & & jauni-s d'ceuf, un grain du ael, itt £c«u: d'un ciiroii Ijuclië. — Faites la fontain*; 
•veo it fcrine tamiaée; dépowt aiir le «entre le me», le ael, le saindoux, l«i œufs. |r zeste; nnlei drUwfd «ea 
■'•l^ments ensemble, incorpor(>ï>l«i avec la ftulDe, nais par petites parties à la fois; raq^ei à nMMre,«ea pMtie* de 
uôi£, roiisemblet-les ensuite pour mouler la ptle «ans la fraiser ; faitee-la repoeer » Blnwlin dam le llnihn «n aur 
gtaee. 

MIS. Ptte frailc A la bfteoiM. — Av^Oflumv 500 cram. de farine, 300 gruni. de; bcurro, 100 Kram. de 
«aindoux, 350 gnun. de sucre, & jaunes dVmf, un graio de sel, deml-»»te de citron bâché. — Déposai tes Jauucit 
d'Muf dans une petite easaerole, pour les lier sur t«u trèiMloux, en les tournant i la cuiller; analtOt Nés, trempez 

Tiind ilf la cawrolp à V'.Kin rri>i'!e pour le« f.ilrc f'Tniiilir. — Kuil-'^ la nirituitu- avt-c la fariD«>, rit-pn-^i'/ Ii'^ Jaunes 
d'oinf !iur tu centre, alnisl que le b<>urre, leiwindoux, le mcrv, le sel ; assemblez k pite, fraiiies-la vlvemeiil pvur la 
rendre llaie; aonlee-la alors pour la Mre r^owr surglaoe. 

MMb Me tMU A la AaafrfN. — Pnparltmu: MO tMm IM gram. do beurre, SWgnnn. de mère, 

I <i nf l'uiler, A à fi Jannea, 1 uo de sel, 1 cnlUerée ft bouche de cognac. — Opérai comme 11 est dit à rortlele 

n" "iil 'i. 

M17. Pate ftralle * la upolitwM. — Proportions : 600 gram. de farine, â&O grani. de Uiufre, 2&0 gram. de 
sucre, SSa gram. d'anandea, 9 Jaunes, 9 mnlb entlero, 3 eolltorées à bouahe de ertae double, 1 tas de sel, demi- 

«rste de citrou ou d'orang»' haché. — Mondez Ips amandes, pilez-les avec une poiçnée de sucre, un blanc d'ttuf; 
pas-iez-les au tamis. — Faites la fontaine avec la farine tamisée, déposez an centre la cr<>nie, le riLstant ilu sucre et 
des ceuf», le beurre, le sel, les amandes; mêlez d'abord cc.m éléments avec la main, incorporez eoMiiie la farine, 
rassembles la pAte, fraj«ei-la vivement pour la rendre iisae, moutes-ia, Tailes-la refroidir pendant une beure tlaus le 
timbre. 

MM. Mte ftdl» a r«ll w «J « . — Pr«por((«ui$ ,• MO irram. de ftirtne. 25« içrum. de beurre, 175 gram. de sucre, 

>t à9 jaiiii''-J <rii'iir, 1 L-i.iÎM «1. «l'I. — Fai'i-. l îr'ii p'frdidir :"'iin— ^iir kd;i'''-, iiiatii.v •■nsnite, en l'épongeant 
dans un linge. Avec la farine faites la fontaine $ur la table, dépo-sez sur le centre le beurre, le sucre, les ceufs, le 
wl, une cuillerée à bouche diaau bien froide. Kaniei le beurre avec lea «nfitet le liquide, iaeorporea la Culne, peu 
à peu; k roe-Hure qu'une petite partie de pitc est consistante, retirez-la de côté. Rassemblez ensuite c»? partie*, 
briiscz la pite aveu U lame du couteau, afin de ne pas l'échauffer; rassemblez-la sans la travailler davantage. 
Teoea-ln sur glaoe jmiulBn moment de l'employer. 

IdW, ma fc eUa A lo fiàatàmtMkm.— Pnponùmi tSÊtO gram. de farine de mais, 200 jçmm. de farine de froment, 

3S0 gnim. do beurre. 360 gnun. de stter«. 3S* gram. d'amandea piléiM, 9 A lo Jaunes d'csuf, i grain de sseï, aeate 
bacM ou vanille. — HMIet les deui farines, IWtea la Iboiaioe; dépoaei daoa leoeatre les amandes pil*k>s, passées nu 

i.Mii-. 1. II. iirr. . I. s iifs, le sel, le iiucre, le leale; ftdtes ht détrempe, (Mses 1» pâle, moulex-la, faltea-la reposer 

dan-^ un 'r !■ -, in'iiilanl une heur»?. 

Mao. Piu freUe A la OiwMiiiM. — PnpcTtMu .* Soo gram. de farine, 3S0 gram. de beurre, 3$o gnun. de sucre, 
Ml gram. de chocolat lipé. d Jauneo et 9 wah «uttera, I pinoée de eoiinello et vmaie en poudra, l grain de sel. 
— ruiBs la détrempe, ftuJses la pite pour ht rendre IbsOi mouleo-l*; fidtflfl4a nquiaer onr glace pendant ime 

hear«. 

MU. p«*a à aariUe. — Tamises 500 gram. de farine sur le tour, faites ta foaialne: déposes sur le centre 
1 plncdode sel, • mnfaentiora; Inoorpwet, peu àpeu,la teiae. afln d'obtenir une pile Urne et fenno; aKmla»4o, , 
couvrei^a awc un linge ou aveu un moule A tiaibele pour la laiaier nposer pendant té minâtes. 

X410.PAt«i r**ùil«. — Tamisez sur le tour 500 grain, de farine, faites la foutaine; au ci'inrc ti>i f^lle-cl déposez 
1 pincée de ad, 3 A A Jaunes d'œuf, queli)ues cuillerées A, bouche d'eau tiède; incorporez la fariue, peu A peu. 
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alîo d'ol)i«>tilr une pite lù>»e; travaUlex-la liien, mouloz-la, f»it<^-la riposter p«ful«ut 10 oiiiiutit», & couvert, 
eimioppée dam un linge «n «ofamte dm un» eiiMerole. 

MM. PHto è li ri i K fci.— PnporHatuT MO fnMt. d« fariiw, 7 à S cmtfe, 300 à 350 «tnn. de bon bmirre, AO gnm. 

d<> Ix'urii' Hii. î riilll<>r^«'s ^ cafi- sf}. le ilmililc de sucre l'n poudre, le llcr^ iriin verrf de crème. — Pour la 
manipulai Mil). M>.r \ sro^^^ pilles a«' |jâilssiTie. — don heiirn' est l'élément ^^llJl^^|M•lI^allle pour la bonne brioche. 

MM. Pâu à bnodw à l'i fl i ww ». >- iTcfortùm : fioo gnuR. d« tarioe. 300 gram. de teams 7 8 (eah,.lO gram. 
da Kl, M gram. de auore, M i 40 gnn. de levure (nos ooee>.^Tu»»lsea lu farln» dwm line terrine tfède, lUiw 

la romaine ; au centre de «"elle-ci. dépo'^'j le m-I. le Niicre, le beiirn-, 4 i 5 œufs entiers, ainsi ciue la levure délayée 
avec un peu de laii (iètl*;, passée an tanii-s; manie;: d";ibord le beurre avec l'.-s «uufs. incorporez, peuà peu, la farine 
avec le li<|uide; tr»V0lIl0> la plie avec lo MOin, pendant 10 minutes, pour lui faire prendre du corps ; quand elle e«t 
bien Une. éUslique,. muvm U terrine avec un linge, places-ia à l'étuve douce. Dès que la pMo eomnence à lever, 
ti«v«IUes-to nvee uneoulilor. on lui donnont du coTpa: choque lO mlnnles recomineocei eo tmoil* en itieorporuit, 
peu & peu, le refilant de» <oul!i. Aa bout do 9 .beares, U pftte doit Mre ft point; Mrtes-lo de rétuve» IUleo-ln lovor 

AVaiiI 'i'- kl r:\vi-. 

Mss. Pftt« « CoofiaB'. — Pn^portimt' SpOgrun ..de, brlne, 2M gram, de beurre, 10 œnfe, une cuillerée àboucbc 
de tiiero dVwoniie, t pteedo do sel. 9 dédk de erhne, » gram. de levure. ^ Pour fai détrempe, voir tox groswe 
pièces de pfttiawrto. 

MM. tk*m i Coucloir, A U iMlUndaiie. — Proportion» : .SOO grmm. de farine, 375 erain. de beurre, Ib VUt* 
eatiers, 175 gram. de aucre A i'orange,.40 gram. de levure, 1 pincée de sel, 1 décil. ij'l de lait, — Pour U détrampe, 
voir aux gromea pièces de pltlnerie. 

MAT. Ftic A VtMaMut. — Prépam SW gnun. de pAte à avariu ; (|iund <dk< eat kv ùu dans la U-i riue, rompez-la, 
mélez-la avec .500 ^ram. d'uniandes pilées, avec quelques, eoIller6ea de marasqnla, paxaèes au tanli. EmpilMin \«n 

moules pour fairu de nouveau levej la pAte. 

MM. Mte i kirute — Prttporlitm': SOO gram. de farine, 175 gram. de beurre, M gnm. de sucre, 15 œnt», 
Si gnm. de levure, 3 décii. dé lait, 1 grain de ael, aesie de ciiroo bactié, quul<iuuii cuilleréeeA boucbe de crème 
dooWe. — Pour la manlpulatloo do la pAle,' voir aux gronea pièces de p&tiaierie. 

MS9. Pile i wleiL — Préparez 500 j^ram. de |)Atc ù suvarin: «piand eile est levée dans la terrine, incorporez 
3M gram. d'avelines, piiées avet: 3 (cufs, passées au tamis; emplisses les moules, laisses lever la pAte. 

3490. Ptt« A bab«. — pri'/'urlifu^ ■ âoo gi'am. de rarlrrr', :',nn 'jmm. (!■> hfiirn'.S riMifv pn:i'T«, ^OS Tin frriiTn, rie sucre 
1 piucéu de »fl, l décil. de lait, quelnue» fulUert';i.'s à liouche de cièmi-, 'Xt {rrani. d<; li-vure, |;>0 gram. de raii-in^, 
& l'orange, 100 gram. d'ècorees «omfiles. — Pour la manipulation do la pète, vo)-ei aux gromea pièees de pAUaaerle. 

Mn. FM* Akite» à la V a n i l a — ■ — pr»p»riimt$ : 500 gram. de fiirine, 3S0 linm. de beurre. 300 gnm. de 

sucre, 8 ci'ufs entiers. 9 jaune?, une p( înf ■ ili' safran. 'iS «ram. de le\ure, 'J îl-'-r-il. ilc !:i!f , '|iit !r;iiif rTnlfi i''-!^ ii 
boucb<' de crème. 1 pincée de cannelle, imi sraii», ii .»u.aiHl es douces et auiëpes, 1 >;raiii de >• |. — (;iariliei! le tjeurr»', 
Iai.s.s4>z-le refroidir ik moitié. Faites piler les amandes aM>c une cuillerée 4le sucre à l'iirunKe, paaBBB-l<M OU tanin. 

Tamise» la farine dana une terrine, tenea-ia à l'étuve douce. Déposes les jaunes et les <eufs entiers dans une eaamrole, 
IUtea>laa fouetter aubaln-marlc.'Jusqo'ft ce qu'ils soient tIMes, bien mousseux. — Délafes la levure avec le lait 

tiède, passez-la au taml". — Sorte/ la terrine de l'étuve, faites un creux sur le centre de la farine; dans ce creux 
venws la lev ure délayée ; avec ce liquide et no quart de la farine préparez un levaio de consistance nioiie ; cou vrea-le 
avec la ftulne qui l'entoure, pois couvres la terrine avec un linge; lenec-la A température douce Jusqti'k eo que le 
levain ait doublé de volume; nuiipez alors la pili-, ajoutez le sel, le sucre, la ciènie. le quart du beurre, les œufs 
llédl-i: travaillez celle pâte avec la main; incorporez peu à peu la farine, de fa';oii à former une pâte ferme: 
travaillez celle-ci pendant 10 minutes pour lui donner du corps. Incorpon-z alors ti' restant du beurr<', peu A la 
foisr les «mandest le safran et la cannelle, mais sans cesser de travailler fortement la pAte. L'incorporation terminée, 
couvres la terrine avoe vn itnge, (Ailes revenir la pAte jnsqa*A ce qu'elle soJt légèrement montée; omplitset ks 
monieii. Faites de nouvsao lever la pAte avant de la cuire. 
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MSi. Pâle è Mu«rtD. — Prn)tnrlioHs : 500 gram. Ap fariiio, 20Agrani. di* Ix^urtv, 150 frrani. dt> '•nrr.-', n nfs 
t-ntiers 3 jaunes, 2 (lécU. do lait, 3^ gram. de bonne levurt-, un peu de si-l. — Pour la uanlpulaiioa. voir aux 
«ittremeta elwiHto. 

Mtt. PttvèllÉaMb. — mejMrtiM*.* SW grtn. <!• CMliWt 90 im. te toram, 3» gnn. de beum, S onfe, 
sel, 6D gram. de wcn, IM gnm. «l'amatKln^. — FiHes le lerain avec le quart àc la farloe. la l<>vun> «t IN-au 
néepMlrv. Awc le wwtant <1« la ftirfnc, pr<'>(»ur<»ï la déirwnpo dan!i nm lerriin», ajout<>z le sel, tes u'uf». peu b. peu : 
n'-siTNfi muilié du Ix'iii ii- inrir lu lui ili- fai^on & donner plus du rorp» ù la pile; tenez-la molle. Ajoutez le sucre, 
\mU le levafn. Faites lever la pÂtf^ avant de la mouler. Saupoudrez le moule lieurré avec lea amande» émincées. 

A«iMp4ta k Miuiiab.— />niyianMMi«.- M«s<*n. dn farine, 850 gram. de beam» to <eub entiers, 200 
gi«M. de ancre, I gnia de ikI, 4» gran. de levwe, S dfeH. do lait. <~ Poar te «nlpalailoa d« la p4t*^ vuj-cr 
aux groana plècea de pâtlaeerle. 

9435. PAu * ConpiépM. — importions : riOOgram. de farine, 30O «rani. de beun-.-. 'm L-ram. de sucre, 5 wuTs 
entière, 5 Jaune», 2 cuillerée» à Iniuciie de sucre en poudre, 1 pit»ct-e de iiel, icc»te d'urauj;» rftpé, 40 gram. de 
lovwre, 1 étml-mno de crème fouettée. — Pour 1» détrempe voir aux Rrosse» pièces d« pttbaerle. 

SOO. Pâu à tnre, — Disposez dans iim» terrin* ."We irram. de farlue laniix-u, udditionnez un grain de sel, 
U euilleré<'9 i bouche d liuile; déla)e/-la avec 3 4 4 déeil. d'eau tiède, en la truvalllant & la ruiller. pour l'Incorponr 
litm, sans grumeaux, mais surtout »«U8 la conter; elle doit avoir la coo»istaoce d'une crème angUise, mais aaaec 
liée pour quVlle masque la cuiller; lals!iea-la reposer pendant une heure, à couvert; au moment de remployer. 

inrorporv-tj n-,'-- 'j i "i Iilanci dVeuf fouetlt^s. bien ferme»!.— Si c. tti' [l'irr- .".t desllmV !l iti s .nir. mi i, rli.iiul^, 
on peut addiiionucr mjcliiui's cuilleri''<'s de cognac ou de l'eau de Heurs U'nranger, mais avant rineoqHiratioQ d<si 
blanea. — On prépare aussi la pùte à frire en délayant te llurine avec mcdtié ean UMe, moitié via btaae. On 
peut tm^onra remptaoer l'huile par du tieurre fondu. 

3437. PAie i rrir«. A i'itaUesne. — Casin-z 6 œufs daos UBe terrine, mjlea-les avec 6 eiilllert'i-s & hcwhi- >v 
farine; délayez l'appareil avec I décil. d'huile, 2 cuilleréea de viit blanc; ^outea un grain de .m'I, travaillez 
vivement llappareil avec le Ibnet pendaat 7 à minutes. 

Mat. m* dr«MBda à ta ga w » «dvegaMa. ^ Proporiimi : 600 gnm. de sacre passé au tand* de aoie, 

'i'M gram. d'aniandi s, gnia. de gommo adragante, le jus de s eltrono.- Plonges laa amandes A Peau bouillante. 
ni«n<|i J!-l< s vivement. f»'ii(|pii-l*» chacune en deux parties, faites-les dégorger pendant 24 hMirp* & IVau froide, en l<-s 

ehaligraut dinix ou trois fuis; égitutli-z-lei ensuili' |i''iir Ii'- filrr lim'c iiii (h u ,(.■ ujuiitiv ii' ja~ d'iiii i itron, 

pa.v)ei-les au iami«. — Uans l'intcrvaile, faites raoïullir la gumme daii:* un verre d'eau, pour la pa^ur 4 travers 
un liiigo, avec prenlon, sur un marbre bien profère; travatlles-te avec la main pour lai donner du oorpa; Inoor- 

por.'z alors cett<' pâte, (m'u à peu. avec la moitié du sucr<', ajoute/ le jus d'un citron ; quand la pâte est lisse. 
Incorporez 1«$ amandes et le restant du .sucre, moulez-la ensuite, pour l'euferrour dans un vase bermétJqueincot 
fafmé; lUtes-te reposer dans un lieu frais pendant 9à heures. 

MM. PMs Jrawaaie, mm maik. — Pilex bien 600 gram. d'amandes, en additionnant, peu ft peu, IM gram. de 
»ucr<- vanillé. 8 jaiiurs d'ieuf; dépows cette pâte sur le tour, travaUlet-la avec les mains, en Ineorporaat SM gram. 

di'sucri-: moiil-'z b. i''n*>?-la il couvert. 

3440. ri\e d'iinandr, |»»ir ftiit foMT. — Proportions : 5O0 gram. d'amandes, &00 gram. do ftucre, k blani» 
d>uf. essen<-e. — l'ilez les amandes avec te sucra, on addittennant les biasca peu A pou. ratires te plte du monter, 
tenox-la & couvert dans une terrine. 

3441. P*»« d'unudc. poar limiMile. — Faites pil<T 300 gram. d'amandes s«'>cli -wt un blanc d'ituf, arlilîtion- 
uez, peu i peu, 500 gram. de sucre, un peu déteste de citron haché; retirez la plte dans une terriue, inélez-l» 
avec 90 gram. de terino, délayea-te «n pAle molle airee les bhocs d'œuf. 

M <t. Mtedf— wde suHe. — Mondet SSogram. d'amandes, hites-lea dUgorgor, Agoutlet'les. pUea-les; quand 

elles sont converties en pftte, délayei-lm avec 1 décll, d'eau froide; pas^ea-les au tamis, mêlez-les, peu à peu, 
avec 750 gram. de sucre cuit an pttU eastf. à la vanille; deaaéchea la pAM pondant quelques minutes, ver^ez-ia 
dans un mortier pour la plier, justpi'à ce qu'elle suit bien llaie, qtt'elte ait pris hoauconp do COrps; l«tlrai-te aloTV 
pour la mouler sur un marbre saupoudré de sucre. 
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MM. Pâte d'«Ma4« mjaé*. — Pilez 500 gnia. d'imuid» mond<Jes et dégorgées; indlfts-l<fi«, peu à peu, a««c 
I kHofr. lie I Umo» tWO* mtta eu doutent éà oon» à te ptt»} travaUlet'lt «Ion nr la imt, m iMon- : 
p«i«nt meon f kllogr. de lucn In: quand le auereeetelMOrbé, ■ovIo-Ja. Taaes-la à couvert. 

im. P*t» A v*rb«nn. — l'roporliom : 'l',t} LTjni. franumii >, 250 çrain. de »ucre, lno >:raitt. de farint', 2 ou 
3 blaiics d'cFur. — Vilcx Ick uuuxleii afe<; un blanc et unv poigut^c de sucre; quMKi elles mut converties eu pAttt, 
i||oatet<|nek|ueshlana dloorponr ulUiBar oâle^l s ddpeoee-la done un* lerrtae; %|outai alonfai (iu4ne,pen à 
peu, un ifnin de M «t un? pincée de aesle idpét' de bçoa ft oiNenir une pâte llaie, eaief liquide pour 4tre dielée 

Mir pMue & l'aide d'un couteau. 

M4S. Mtc 4't Ê t n . — ïamiate* MO graai. d« farine sur le (uur, duttr^ un creux sur 1<; otmlre; «kns cclul-cl 
dépoaee Vê gma. de encre, q|outcs 195 «ran. dleau. délayée leauere avec le liquide; incorporai ensuite lalkrine, 

ppu & peu, afin d'obtf>jifr noe pftte llose, ferme; fralssa-la deuii ou Irob tours, niuulez-lu. falt4>s-U r(>pi>siT pendunt 
<|uelqu*'« liRures dann un lirHi frai!; avant é« la tiiiir)>. — OtU^ pftte n'élaut applifjuik' qu'4 rorncuieutaliun, ou peut, 
après l'avoir cmployén iim' fois, lu pll<T pour lu rt'iiu t lir .-n poudre, Bdlcr AVec un Uerf de aoo-vobMede 
rhrine, quelques oeafs; la détretnpt-r de ncavean pour l'emplojrer. 

tMt. Plia k MiM q pi ta . — l» r »|Mf«ew» ; 6M gnoh dlanmadea. <^(io nn-am. de euicre. h ouil1cr<!*»! & bouche d'eau 
de fleurit d'oranpt-r. — rtlei lee anandee avie l'eau dft tenn d'orauger, dépa§ei-ieB dans un potion ; ajoutai le 
sucre, p«s«-z If p< . I i n 1 1 r feu doux ponr daeaéelier la pèle, en la trwiiUnnt jueqn*là oe qu'eUe M colle ptne aux ^ 

doigta. Cuiso^ ti tour doux. 

M47. F«i* a wensda^ l nsi. fropertiewi : SM gram. de «ucre, 9M grau, de farine, 26a granu debeuircfin, 
8 œof^ iiel, '200 gram. de raMna de flniyrne, leite. — naralltoa le iMOrre aw les ohiSi dam une ter- 

rtne; quand rappanil eat bien monaieux, ejoatea latotm, aicMe, tanlaée. CewclH* les crofltee anr plaque beurrée. 

MM. Pâte A gftteud'VDdb— FfepOrf{en*;JîW(rrara. de rarliie.AOO i;rain.d<> sucre, 360 grani. d'amandes plida, 
sel» une pincée d'amnwoiaqoe.— tialea la Ihrine «n foniaine, dépoeea le sucre, ies 'amaodes et le sel, dans le erenx. 
DMayotle sucn> «t les aaandn avec du lait: IncorpoRs la fkrlue, peu à peu; eo tenant la pftte nulle et llaae, nais 

stitis Li rr ii-^' r. I rii ncz-la 7 fols. Les gitt^aux sont coupés de Tome ronde ou longoei d* TépalMeur d'un tiers de 

cr^ntiinciii': ils ^i.rii ilorés ivec du lait, cuits sur pla<|ue & four chaud. 

•«M. Mte à bïMri* ssii^Ws. — l^^pertiaw 50* gram. de brioe, 250 gram. de sucre, M gram. de beurre, 
à anh, m peu deiait,Hae «nHlarée àcaMd'lflaonilaqttepulvériséei. un grain de sel.— Mtee la fontaine, placea dans 
l( ( • iiirr' lesoulb, le bevrre, leael, le lait.— Mte ilaie etlbnne,abalfliée, mince, détaillée an conpoiiftte: cuire ft 

MAO. êffssril à g— h si. — i»roportUMu : 25* gram. de raritu>, S&o gram. de gtaee de sucre, A blancs d'ceuf. 
— Trasaines le ancre avec le» blaaos, additionnel ia farine, cnlseï l'appareil i tour cbaud, sur plaque cirée. 1 
Ibrinée. 

Mtl. App«r«<l ir gaufre» A la erème. — l'rùportiuns : IM finm. Uo- beurrr. 'l'its ^rani. de farint', 8 jaunes 
d'flsuf, 8 blaac», ua denil-iilre du crème fouettée (»aos sucrel, 'i cuilleréeii 4 IjouuIk- de suera vanillé, un grain de • 
•el. -> Mtea fondre ft Hoitlé le beurre, venea-Ie dans une terrine vernie, travalilea-le à la cuiller Jusqa'ft ce quil 
commence i lier, additlonnm alors les jaunes, peu i peu, en travaillant !'ap|)areli avec une cuiller: r|uan(l il est 
mousiieux, incorporez I» farine en la lamisaal. puis tes bianca bîeu ferme» et U crème fouettée. CuLstst cet ap(ureil 
daM dat puMera ea fer loorusté, (Vojet aux petits gâteaux.) 

MM Agfassll à gaafkcs ssOléas. — Pmporlim» . iieo gram. d'amande, 950 Kram. de sucre. 175 gnm. de 
farine, 8 blancs fouettés, un grain de sel, wste, — UacbOK très-Do les amandes, niélez-|<>s arec le sucre, dans une 
terrine; additionnez les blancs, peu i p«-u: en dernier Ubn, la fitfine. — ' Cuiaei l'appareil aur plai(ue cin^e; roules 
«nsulle ces ganfkvs en coraetoo en tube. 

WU». Appucil d* palais it daiun. — Profiortioni : âOO irrani. de sucre, 300 ftrunu de brlne, 11 OMlfs, sel, 
eaeence. — Travaillez ft la cuiller le sucre avec la moitié des (sufa: quand l'appareil est raonneux, ^outex le re»- ^ 
tant daa «enlli, peu ft peu ; incorpores ceeutte la farlnoi on la tannant. — Couchei rapparefl ft la poclie, sur plaque 
beurrée et farinée; cuJset-ie ft four vif. 

MKk Appwail de l i n s 't dessOl— t , pow «sabsr. Préparei Un appareil de blacult ordinaire ; quand les 
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biMic* ami inoorperfe. (tiriaec-i« en qnatn- pariltM; i>Uou cba^ue partie dans uae terrin« diMnntA poor lea 
nnmeer, «m mm liu ehoeolat tHaMMu, ««lé iwe du Muie dlniif ftHiMté, rantre avw da eararin U^ttldo. te tral- 

ïii'nif av.'c ilu rcrl-'f'i'i'inanfs . la finatrii'mn parti.' n-ste i l'éUt naturel: vprspz appareil!) dans un saulnir ou 
[il ifiiiiil, |ir.-.ihiiili ii!''iu Ix-urri^, masqué avw: ilu paiihir, en Itw mdlaul mùs saus les Iravitiller i la cuillor ; i'appa- 
r> il diiii I ti' «lai ijr*^; cul.s»>z>la à four modéré, litoMS-le nfhildlr popr la eaaaer en morceaux Infarmea, ks ttttt 
sédwr euantiQ à l'étuve donee. 

9(SS. Appanil à damle. — Pour 8 daHoles : uu moult! à dariult» de Hucre, autant dt> rariup, un demi - rnoule 
(le pr^kliii, un œuf un jaune, h muulcs de lait; 'i cuillerét^ 1 t>oucli<! d'eau de fleurs d'orangHr, un Krain <le m\. 

MM. AfpMil d* panaeqveto. — l'roportiotu : iiO gnm. de farine, 17â gnuu. de «ucre, 60 gnm. de beurre, 
3 mofkciitlen. S janiua,mi dead-JUra de latt, ael, cmoiMe. — Mèlaf dm» iuM.iarrtM Je aooni, I» fariae, le Deurr* 
fitmlB ; déli^«B-)ao. peu * fMw. avae laa aub battua et lelaft. 

US"}. Afftmi d* p*oer<]uFtj. Ugrr. — froporliooi : 260 ^raui. de farine, 250 fçrani. de tM;urr<>, 350 crrani de 
»ui-re, 6 jaunes d'u-uf, 6 blancs foiietlé-", un graiu de «et, 3 déctl. de Ifilt, — Travaillez le« jaune» ol le sucru dauK 
ane terrine, additionnez le beurre fondu et iu fitrlue, dtiiqrei. peu è pen,.rappafell avec le lait tiède; Ineorpom 
«MUite lea blaoca fouettés. 

MM. Ap p « T « i l é» g f oi n •lu Maodw. — l'ntportiom : 5û0 vrAïu. <!<- siiirr, it'xit 50 ]jj|'riiiii'' & l'onuigi', 
SM gftin. d'' farine, 50 gram. de fécule de poninie'* de terre, grum. d'iiitiaudi's, itOU ^iinu. de iK-ui re, i œufs 
Mttere, A Jaune», !i blancs fouettas, un grain d(! sel, — Pilez len amandes avec un u-uf, pa.ss<>i-ln.s au tamis ; dt^poKct 
dan« une lenrlne le ancre, les nufo antiera, lea Jannea, ie ael; traniiUea rappareil comme du blacult; qumd U est 
monnnix et léfer, ineorpons laa amaiwlfii, piila le baonre ftmdtt, ép«ré, te fteuia et la farine, en laa MnlaMM; 
lyouteK enlhi lea Itlama fouetléa. Oulaai l*kppiir«ll dans nu plafond» bauné, foriaé ou tfno& 

94Sn. Apf«r«il d* g«o*iM ouMaie. — Pesez 8 iSbufi*, pesez autant de sucre, autant de beurre, autant de farine, 
auttnt d'amandea. ù&ptmt le «ocre dans une terrine pour le travailler vivement nvee lea caufa ; quand l'appereit 
cet léger, additionnel un grain d« se), la ftrin», les amaTHtea piNk* M paaaéw au tamia, ^nlei le beurre et «nlio 

leo iLcram. de récu1<> ;. aii.inil rirn nrpi'iutinii r-:t faite, inôlez à l'upparall 4 cnlUeréoa i bouebe de oOgoatt.— On 
«uil Tappareil i four doux, - ur pluiiii^' ou » tiioules t>eurrés. 

MM. Afranti é» f taoii» mu i «Miai. — PrvpvFiioiu : 600 gran. de sucru, iS/i grau», du farine, ao gram. d» Mcuk 
de pommes de terre, AM gram. de beurre fondu, S Jaunea d'cauf, h blanea fauelléa, fermes, 490 gnun. de ralatn» 

de Sinyrt»e, I demi-zeste de citron baclié, un grain ili' -ri. — Triv.iillez, dan.s un^ t rrlrif, t.' siu avic Ii <eufn: 
quaud l'appareil e^t léger, invurpurez la furiue et lu (ecule, le iMMirn», lu livl, en Uerniirr ileu le» 4 biancjt louettéa, 
puialoa ralalfleet le leate haché. — On cuit cet appareil en moulea beurrée, ou aur plaque couverte de paptor. 

MM. âppe f sMds «eMbe mm ifi&mikm. — Pn paHkm i f SM gnun. de suera (dont M vanillé), SSê pan. de 

farine. 400 jrrani, de beurre, .50 p-jm. 'Ii' ('•'-•ii;.' <1- iMininv-- tii' ti-rr--. R cTUf» eiilier», ^ liliiiic'- rnii.'tt.'«î. l'iU pr.im. 
de pistach'-s, un grain de sel. — .Maniez le Ik ui ru dans un lingv, dépo^z-le dans uw wiTinr. travaillta-i.. à la 
cuiller, jusijirà <-e cpi'ir soit crémeoi,: additionnez alOTi un teuf entier, une poiffm'-*? de «ihmi'. |i' sel: quand 
l'appareil est bien mêlé, foules une antre poignée de auera; continuel ainsi l'opération jusqu'i ce que ie sacre et 
ie» «eub soient abnrbéa; addllionnex auaritAt i l\ippar«ll lea pistnehee pllées, méUea avec le Juada S orangaa, 
paaaeB-le au tamIa ; Ineorporea ensuite la fkrine, la fécule (en lea ttniisan0, iea Uanca fouetléa. 

MM. ApiwrMi d* («mIm iMm, pour tiakala. — Déposez danii une terrine 500 forain, de »ucre, 500 gram. de 
farine, !• orafs entiers, un grain do sei, un petit verre d'eau-de-vie; aélea légèrement l'appareil à i'aide d'nne 
cuiller, main aans le travailler; «Jontei ahirs Ué gnm. de beune fond», épuré, mata encora tiède. — Oiises cet 
appareil sur plaque benrrée, brinée. 

MM. A f f iwa de ■ ■li lil ei. — ProporUam; MS graui. de sucre, 500 irraiii. d. )i nrre, 500 gram. de farine, 
IS OBBlh eottera, ed, easenoe.— Déposes dans une terrine le ancre, la farine et le» (Kuf*, méiei-les sans beaucoup 
laa iiwalller ; tneorporei le beurte tiède, peu à peu: entea l^appareil à four doux, dana daa uMoIca beurrés ou aur 
plaque ecnverle de papier, 

MM. Apparaît de madciein* k l'oraage. — l'roporduin TiiKt gram. de ^ucr«^ dont 60 à l'urange, âOO gnun, de 
forioe, M gram. de fécule, it juum, « «snf entier, • Uancs fouettés, Mo gram. de beurre, A cuUleréea à bouch^ 
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de cognac, utif culllon-e d'eau de (Icun; d'orajii4«r. tirt arain de sol. — Travaiilt'z io suci-e av<»c les jaunes et l'œuf 
entter; qiMDd Tiippurtul «si mousM^ux, iiicorimrez bt'ui-n- fundu. puis la tturim et la fécale tunlaées, 1» eognaCi 
l')~<s<i>ncf. en dernier Ueu teo blancs fouettés. — Culseï l^ppârad en petits nonles beurrés, M sor ptaqne emmortn 

de p;i]iier. 

MSA. Appareil d« bàaauil-puacb. - l'fuiniritoiu . jOO grutll. dv sucrc, 250 jrnitli. dt' raritic, 250 grain, de fucaiet 
375 grain, dt* l»>iimi fondu, 3 <jL>iirs vntinrs, it jaiine.s, 4 blancs fouettés, un pi-tU vi>rrf di' rhum, sestes de dlroo 
et d'oranK*^ liachéii, un grain de sel. — Déposes le sucre dans nue lerriae. ^onti-s l«s jaunes peu à peu, eo 
tniTsillMii l'appareil irec uae cuiller; quand cdai-d est lég^r, addltimiiei le beurre, le rhum, les bUinci» fouettés, 
Im fécilU) «t la Isrine tuisées. le wste et enfin te sel ; caiseï l'apparail eo meute ou sur plaque. 

9M6. Appaml de bouif à l'allenuiadc. ~ l'rofMtrlions : 500 crani. df Kucre, 904 gniB. de farino, /j20 grsm. da 
beorre, SA jaunes d'ceuf, 36 Uaocs fouettés, 150 gram. de raisins de Corlntlie, ua jus de ottron, leste lue lié, un gniio 
de se). — Mêles le mcm et l«>!i jaunes dans une lerrfne, travalilnc l^ppanil avec le fouet peodmt M nioulBB, 

iyiiiitr/ i.- lu- i\>- : iinin • < !.-z.-i.-; iiacliH/ If ix'urrr av. . i;i r;aiii.', mèle»-te8 tvec TappaTeil, Iticorpores les blancs 

fuu<'U«':s f l U-r, riii>iiis. — (.uisez cel sppan-il en moule nu sur pUijm'. 

Mt7. Arpudi d* binait «Mwn. — i>n)}M>r(kMM MO gram. de sacre, 975 gTui. de farine, IG jaua«>5. IG blues, 
fouettés, teste faaehé, un grain de sel. — lïavailtes dans une lerrbie le sucre avec tes Jaunes; quand l'apparoil cet 
moasM-iu, Incrirpop-x la farine bien .«i-che et tamisée en même temps que les blaoe* fottetlés. — Oulasi l'appareil en 

moule ou sur plaipn' couvi-rte de papier. 

MM. AppatsU 4» hi n w 's mw^v*^ è Vmmg». — Propertiotu : MO gnm. de sucre dont une partie A l'oranget 
300 itrm. de (brtna, IW gran. de féeule, 19 Jaunes, S tenh potleni, 19 blancs ftmeti^s t2S pnm. de beurre. — 

Trawini<>z le suere avec le» 12 jaunes et les o»ufs eniiers; r.if.par. M . -t l-V'- r-, incoi pi.i-. / !•• beurre fondu et 

la moitié de la farine, ainsi qu'une partie dt» blancs fouettée ; lu niélatij^ uihti^, syoute^ le re»te du la farine et la 
fiteuto, «a les taniMUtt» pois las blancs ftwatiis. — Cufset r^pereO en mante ou sur plaque ceuvene de papier. 

MM. AppaNîl *• M isait d Tl ifs g Bi. — P»iep«rfwiiff ; 900 fram. d« nuere, 34>o gram. de farine. 50 gram. de 

fAcule. 20 jaune» d'o>uf, 8 blancs fouetIfVs, «•ste do citron ou (r"r.iii;;>- un rr.iiu iK sel. — Travaillei te Sncn! 

avec les jaune», incorporez la farine ei la féeule lauiIiiéi-K, ainsi ipie les blancs fouetlt^ ta le seste. 

M70. Appareil da biwwt c> feoiUe*. — PrvfKUfiùms : SOI gram. de sucre dont BO vanillé, 3M0 gram. d'amandes 
«>cl)es, plléesi avee le ju» d'une orang*^ ; 350 prom. de Ikrltie, 15i mm. de beurre fondu, 21 Jaunn* d*fl?«f. 16 blan(rs 
fouettés, un prain de sel, xeste d"or;iii-<'. - Travaillez les jaunra et le --in i-.- lu à 12 iiilnule^; a<lditionnez 

à l'appareil les amandes passée» au Utnis, le beurre fomlu, le» blancs fouetté», la fécule et la farine, en les tamisant. 
Cuises l'appareil sur plaque couverta de papier. 

. M7l. Appamiil daUMMât aus pnUelMt. — PnpOTtÙmt : àOO trram. de surre, 275 (rratn. de farine, 2.50 gram. de 
pistaclies passées au tamis, 22 jaunes d'ieuf, 8 blancs fouett -, v,iiii|[e et flenrs d'oranper pulvérisées, un çrain de 
gel. — Travailles les jaunes avec le sucre et le sel; quand l'appareil est léger. Incorporez les pistaches, puis les 
blancs teuettèa et te farloe* «• te tanlaant, mate peu à peu. — Cuiaei cet appareil en petite moules ou sur plaqu» 
couverte de papier. 

Mn. Apffanil <>« bùcuit aum oiHMUe*. — Proportions : 300 gram. de sucre dont 50 gram. vanillé. 150 ^ram. de 
ftrlne et 190 gram. de fécule , ftOO gram. de noisettes, 33 jaunes, fi blancs fouetU». un grain de sel. — Faites griller 
les noisettes dans un poêlon Jusqu'à ee que la peau s'en détacha; dplucbet-les. pllez-les avec un p«i> de sucre pour 

les pa-^ser au tamis, travaillez lesjautK"-- et |f> «iirrtr datis une terrine-, ipiand l'.ii ; nii'il • tiiiiii--.. ii\, iiu di ii.n-i v l.i 
purée de noisette», la farine, U fécule, ainsi que les blancs fouetté.". — Cuisez cet appan-il en petits moules ou sur 
plaque couverte de papier. 

M79. Apptsil é» V^aA m Mb 'AsiIAm. — AvpertMM .• 600 gram. de suere, dont une purtte A l'orange, 

a75 pram. de farine, ^00 pi ani . d" noix fraiclies épluchées ; 20 jaune," d'œuf, 10 blancs foueti''"--. I" d'une onuiRe; 
un grain de wl. — l'ilez k - avi-c un p4:u du sucre et le jus d'une orange, paMCz-lcs au tamis; travaille» le sucre 
avec tes Jaunes damt une terrine : (|uand l'appareil est monmeux. Incorporel la purée de noix, te tertne, pute tes 
blancs fouettés. — Cuises l'appareil en petits moules on sur plaque. 

M9«. Appaiwl d« Wm^ ambsoUa. — fmfwiKteiH : fitO gnm. dlaoandrs, filte gram. de «ucret MO gram. de 
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lifttrrf, Rfl irram. de f''rnh\ î \.M-r.s de ciirarao, 7 n-rj-, ■/,^-u- d'oranRp, un (train d>< wl. — Pile» amandes :n'nc 
ia moitié du «ucre, ajoutez U iiioiité de» œuf»; passez PappareJl «i umis. Travailles le retUnt du Micre avec lea 
œufs, ajoutez le beiUTD. peu & peu ; <|uand l'appareil est ■QUIBMIX. tneorpONIt i«* MIIMdM plié», Ift Mnite, le Mate 
tnebé fin, puis la «uTftfM. ~ Culaet à tour trèf-doux. 

9(7S. Ajiparail AmbraiM ''.intrrO. — l'r'jiiorliniis 'nlO ;;rani. d'amandps, 300 frram. di' ^ i ] i ■ ii", 250 çram. de beurre 

nn,l75 grain, de fécule,? œufs entiers, 3 peilt.'t verrez de curarao. — Piltsa las auiand<!x. vu ujuutaiit peu ipeu 3 blancs 
d*wur. Méifli «Ion le suere, pute le beurre; quand l'apperell est bien infié, tnmlUe»4e avec le plIoB, ite Açoa i 
lui deiiiicr du corp:< et le faire btamMrs l^Mles le beurre et le* «ettth pm à le f»t«. Quand l'apparel] est Mea 

mAanseiix, ajoufe? le rnrarao; dans moules plats, ifonrdons. 

a476. Apparpii de biscuit roulé. — t'roportiorté : 500Ki*am.de farine, Soo gram. de sucre, 32jaaui», 30 blanct», 
UD gnin de sel, zeste de citrun hacbiA. — Travaillez le sucre avec les Jaune*; quand rapparell cet mauateux* 
incoriwres lea blancs fouettés eo même temps que la tarioe tamisée. — Cuises cet appareil sur plat)»» coaverto de 
))«pier, ^alé en «oucbe mlne<>. 

1<77. Appueil 4e bitcuii au giItob. — l'roportioMs : 500 ^raoï. de sucre. 250 grain, éâ farine, 50 graio. de 
réeule, 19 mufs entiers, zeste boehé, uu grain de m-i. Fouettei le nacre et le« auft dans une Ijawine jusqu'à ce qne 
rappar*>il sott léfçer; chaulitS'le alors à Cbu doux, mais sans oeaicr de le foucller; quand 11 est bien li^, rvtirof-le 
du feu, pour incorpurer ialulnn et la ttenle (tamMes); en dernier lieu, fouies le leste bacM. ->Cuiaes cet appareil 
en moule «u sur plaque couTerle de pnpier, 

Mn. AppasaU ds VmmH — ProporUoiu : MO gram. de sucre, 950 gram. d'amandes, 950 gram. do 

beurre, 150 gram. de (école, 14 Jaunes, A blanos fouettés, une gousse d« «Mille. — Mâlez le »u<Te et le!< jaunes dme 
une ba.sHine; travaillez l'appareil comme pour biscuit; quand il est Mon Ugar, ibuettes-te pendant quelques mfaiulai 
sur fou tn-«-doui. i li^ mr»r|u>ri / les amandes, iallteide, le beuire, et enfla lesWao» fouettés: cuises rappaceil 

dans des moules dits à troin- frère*. 

«49». A ff tt S i d* kiMiii aasMovite. — iy«iper(»oii* : MO grtm. de sucre, dont une pante vanillé, 375 gram. de 
hrf ne, itoo ^am. d« beurre cuit 1 la tuttwtl*. I5i gram. d'amandes, tt Jaunes, 3 œu(b enllers, 1 9 Manon fouettés, un 

(ÇTjiri (!'• -1. — Pilez les amandes avec li s <i uf-i i iiii.'ra, passez-len au tamis; travaillez le sucre u\ • 1'^ j^tunef ; quand 
l'appareil est léger, incsorporez le beurre, le^ blancs fouelléa, la farluu tanilKée. Culaez cet appareil en moule uu Mir 
plaque couverte de papier. 

MW. MfpatM à» MHoit wlriwCT. — ProjMrffotti .- 950 gram. de beurra, 950 gram. de sucre, 990 gram. de 

fécule de pniiirii. il'' t' r i' liii n <, < lu', (! iiiiinr-s d'œuf, un 'i iif '-riti' r, I:i moitié d'Un zeste de citron haché, une 
pincée de farine, uu grain de sel. — Faites fondre à muitié le beurre, versez-le dans une terrine vi-rni.-, travaillez-le 
àla cuiller pendant S ft 0 mtovlest iidMill«MM»tl»r»leaucif«: tnwalllsx encore rappareiljusiin ù < > <,u u Mit bien 
Mgert ineorpofesenltn les cboHh l'«n aprte r«nlro, puis la Iteule tamlaée. -> Cuises à four duux dans un moals 
lK>niY4et frlaeé. 

9481. Appareil de l>ù«uit «ux ikm«Bdc« tramkillé mt feii. — Proporiiom : 500 (craut. de sucre, 2&0 ^ruiu. de 
farine de riz. 150 «ratu. d'amandes. 150 jtram. de beuiTe fondu. 8 <rurs eutiers, zesten, un prain de s«'l. — Travaille» 
lesteura et le aacre dans une bassinet au bout de 7 A 8 minutes, paaacs oeile-ci sur feu mudéré aau» cesser de 
traTriUer rappareil, quand 11 est Mgbrement eband. Ut» M, Incorpores la Ibrinei. 1» beurre, les anwMaa, la aaaie 
haeM, ^ CÔïiea l'appareil en moula on sur plaque couverte de papier. 

MM. Appareil d« bi«j«it lègOT. — ProporlioHt : 500 pram. de sucre (dont une partie vanillé), .m ^-r liiii. i'- 
farine, 60 gram. de fécule, 17 Jaunes d'auf. 17 blancs fouettés, un grain de sel. — TnvaUlec le sucre avec les jaunes; 
quand rsppsreil est Mger, loeerperes la fkrine et la IKcule (bien sècbes et tamisées), ainsi que lee blancs Itonetlés. 

a*e3, Apparml Eag«Ma. — Vi vpoTlioHi : 500 gram. d'amandes, 5O0 gram. de sucre, 250 gram. de beurre, 
175 çram. de fécule de pommes de terre, 7 «BOfs, un grain de sel. — Pilez les amaudus avec quelqui h ;.- .iitt' s d'eau 
froide, quelques parties de suore; retires l'appareil daos une terrine, travaiUes-le i la cuiller; Incflrporcz les «ulii 
et le beurre, puis la (iSenle et le curaçao. — Cuises à four trAs-doos, dans des meules beunds et glacée. 

a4M. Appar*a da bncnit fi». — Proportioat : 500 gram. de sucre, dont uoe partie vanillé, 17S gram. delbrlnn, 
17S gram. de fécule, 19 Jaunes d'mnf, 19 Manea Ibuettéa. un grain de atl. IVavatIte le auere avec Iw Jauneo t 




9M CDISIRE CLAftSIQDE. 

quand Papparfitl Ht Uen Mfer, ln«orpom te IkriM («n tetamteni) et tes Umkb fOMMIé*; — cuteieD mMle mi 

sur plat|U(». 

MtS. i^fHirail de biKNiit d« Qtnvwt. — Propnrtivm . £h>(I ^runt. (!<■ sucre, dont une parlleà l'oraugt^. SOOgraïu. 
de ferlno, Itl JauneA. ( taufs entlm, 6 blaoes fonetuVi ; 1 75 pram . de Ix urre fondu, 150 gnm, d'annid» tachées fls, 
un irraln do si'l. — Mt'-loz te sucre et les jaunes, travailko! l'appareil peudant S minutes seulement. Incorporez en^ulti» 
If bi'urro fondu, le.-, amandes. In farine, en nSne temps que les Uancs fouettés. >- l^sec cet appareil en moulen 
tanrréa M sur plaque k rebords, ««avorte 4e p«pler. 

S4M, App*r«i] de bitcuit aux amande*. — Profii, ri irn:^ : 300 pram. clc sncpe vanillé, 325 grann. d'amand''^ (dont 
qnel^HO-uaea amères), 17i gram. de farine, 80 gnun. Ut» fùcule, 6 ceuf» entiers, 13 jaunes, « blancs, un grain do ael. 
— Sécheic |ps amandfis, pilea-les arec une poifaée de «nere et tes ceafo entiers, passet-tei an tunto. TravaiUea le 

MUcrf" avf< !• ■ |.i'.ii'>-* juwiu'à Cf t\w rappan-il soit \mii m(Hi*«(>ux; ajoutez ul ^i'- 1- ■- uniundi-s. pul* vcrrit'z la mollit; 
de l'appaivil dau!< Ick blaucH (ouelté^; niék'z aussitôt Iva d<fux (lariieii, eu luldiliouaaut la féculu kI la fariiiv, maison 
tamisant eellensi, peu i peu. «ur rappareil. 

MM. App«rail de WmdH fc U KaheMea — Pn/mUoHê : MO p«ni. de ettciw, SOO gram. d'amandes, 17&Bnun. 

«1- li. iirr IT'i ;rrnm. ri'' farim-, 1(5 jaunos d'fi'uf, 8 blancs fouettas, sel, vanille. — l'ili-z bien les uni uiid*;8 avec un 
peu de suero et un jaune d'a'uT, puiiMiz-lts au tanii.<i. Travoillt» le sucru ul le» jaunes daua mui l«rriDe; quaniJ 
l'kppenill est monweds, Incorporet les «mandes, le biMirro fondu, «t onin les Uams Ibuettéa. 

MM. AppartO ë» UmmIs 4 la BsIm.— Fouettes 10 blattes d*ieuf, mélex^lcs avec fioo gram. de suere, en faisant 

t. iiili r I 1 tiii : ' .'i ti :r ' t - ini t3nii>>: liieiir(mrez à l*a|>par<>il la même ijuari lit'' it ' m'orne fou<-t1ée (|ue de l>lan<Sid*<nttr« 

:mi ;;i',uii- f.inu. Liiiii-"'!' ynr r.»|>(»aii'll. — Cul'u?/ ept s)>pai-e(! ^iii il. - |,i4<jues beurrécif. farin>S-N. 

a«Oe, Appareil d* Intraii mottwelinc. — Proporiiom : àOO gnui. de siucru, 2a0 gram. de récuti-, 16 blanc<, 
M Jaunes, les Jos de S citrons, leste ripé, ael.— nwalllex le sacre et les jaunes; quand repperell est bien mousseux, 
incorpores la ISirloe (en te inmisanl) ainsi que les blancs. En dernier lieu, it{outcs le Jos de citron. 

3490. Appareil biicuit hollandan. — l'rnpot lions .'î*2.> çram. de rarinp, 175 (n'a m. d'aniailde". 250 ffram. di* 
beurre, 8 ceuf« euLii.-i>, 8 jauae:^, 8 blancs, sel, vat)illi\ — Hacliez le« amandes très-tia sau» it» nioiiUer. Travalllex 
dans une terrine le sacre avec les oattfil entiers et tes Jaunes j quand rappareil est moDMeux, additionnes la farine 
(laniiM'i'i, les amandes, te beurre, les btenes en dernier llea. — Cnises cet appareil sur plaque ou dans des moules 

S401. Appareil de biieait a l'ea». — Pilez 250 gram. d'ainanden avee un peu d'oaii, délayez-le» avet un deini- 
verre d*eBU. pour les paraer au tamis; dépo-M-z-le^ dans une terrine, mèlez-les av>-<- 250 gram. de «ucre; travaili(>z 
vivement rappareil; ineorpinez alors 7 blancs d'«uf fouettés, ainsi que la moitié d'un seste d'orange, un gniin de 
!s,.I. _ Cnî-ez l'apitareli dans des moules i tartelette, fonr^s avec de lapftte (rolle. 

2409. Appareil de bueuit béaidiotia. — Pil '/ JT' i .-lani. ci aniandes avec UU Itlaiic d'ci'uf, pas.sez-les au tamis, 
déposez-les dam une terrine, mélez-le- uv i ..dn r.,m. de suer*- ; imvalltal l*kppareil |M-ndanl <(uel<|iies mitiute-:, 
aJoutcK 350 gram. de beurre fondu; quand l'appareil e^t bk»n lié, ineorporex li blancs d'ceuf fouettés, ajoulcai 
un demi-ieste de citron, une pincée de Ciinnelle en poudre, 00 gram. de terine mêlée avec autant de fécttte et un 
grain de sel. Cniseï «et appareil sur plaque couverte de pnpter un en moules glacés. 

MOS. Appatali ds 1ii»»nil IMand. — Prtipnrtinns : 50O itrani. de suere, dout une partie vanillé, 200 prani. 
d'amaniles piléi-s avec 4 Jannea, passées an tamis. 30O gram. de farine, tOO gram. de fécule, 150 gram. de beurre 
rondii, Juuue«. 12 blancs fouettés, un grain de sel. — Mposez le snrre dann une terrine, fjoutts les Jaunes, 

traNaill'-z l'appareil aver le fimet pendant 15 initiute»; incorporez ainr' [•■- ;an^ n i ■. I > iirr<', le< blancs fouettés, 
la farine et la féeule ces dernières en le.s tami->anl). Cuisez l'appareil en ninnie t>ii sui- plmjuu Ijeurré»,', farinée. 

MM. Apparaît biioiit Ml th. — ProjtorlioM : &00 gram. de sucre, dont une partie vanillé, 3à0 gram. de 
fttrine de riz, 135 ^m. de marmelade d'Shricot». 13 jaunes d*<Dur, B blancs fouettés, S blancs simple!». — TrsTaillea 

dans une terrine lesjaiiiu's et -n i - ju .n ,i l'.ippai-^-il soit léper; ajoutez alors la marmelade lnvniM''i' avi»t- 

lr"l-i lil.incsd'tenf. ajout-x les lilanes roueités et la farine en la tanih:int. Cuise:? en moule'; plats, hem V et itlacés. 

MM. AppwcU de bitodl an pain aair. — ProporlioHê : âOO gnun. de sucre, 300 gnun. de uiie de paio noir, 
M'wliée, pilée, passée au ternis, m gram. d'amandes pllécs avec 3 awrs, paméM au unis, S6 Jaunes, t» Uancs, une 
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ciiillri.'.- ,1 I ,if.- de poudre de cannelN'. il-' /iri'll'' ' t niu.xcwlH, zt'sw- lU- ciHiki ri oranK<> Iiïm-Ih'^. l.'>0 grani. 
d'éi-urc«ti voufim», un gndn de sol. — Travailluz les jauoes et te sucre {M-adaiii 10 miuuh»; quand l'appareil eut 
Ug», tiieorpona les aimmlet, le pain noir, les btuea $ «a dernier lietii ujama in éeorcei eoupéet en petlls dée» 
i» naiei iHudiiAs. — Galaei lltpiNweU «n mouie ou m» plnqne. 

MM. Appurvil de Lucuit S<iaUH!Ia;r«. — Proportions : fiOO içram. d'amandes, iOO prnm. l'^ ttirrr-. 175 gnm. 
<le fécule de pommes lU' t<<rr<-, b ivMi» t iiuci*^, ë liluix-s fuufttijs, le mùiiK' vuIuuks de channKy. uit grain <U> sel, un 
peu deseste liacti('>. — Travaillez leso-urs avvc le hiut)-, ajoutez la furlno el lu rt-cuk- (taiiiisi'M-s), puis U:s ammdM 
ptléos evee un Ulaiic dU-uf et passées mu tamta ; iDcorpon» les blMCs en dernier lieu. — Cuiaex ù four doux, en 
mnale bes «n eor plaque convole de pipier. 

MfV. Appana êm WmmA êa OMmi. — Pnportimi* : BM gram. dtunandes. 600 gram. de mcn, SBo urani. de 

ii< Niiv, 175 irram- de fécule, 8 o iif^ r^mii-rs, un prain de .m'I, 2 ruillerée-" à Ijouclie de sucre iF ujn:;'-. — Pile/ les 
amande» avec le racre d'orange et un ceuf, passei-le» au tamia. Travaille! le sucre avec le resnhutt ùiis œufs ; quand 
i*ftppM«iI e»t mouswns, ineorporw bt léenle tamisée, le iienrre ibodu.— Cuites à four doux dans des noulm pfarts. 

IWt. Appafwi ds Misait impérial. — l^ropùMùmi : 600 gram. de sucre, 9M gram. de beurre. 500 gr. de flirine, 

un grain de sel, 50O gi-ani. d ■ li ;.it^ rntii;i-^ mai-' pri^ulalilenient ramollis, 80 Ulan - il nuf fouettés, 20 jaunes, 
4 cuillerée» de rbum.— Travaillez le» jaunes avec le sucre, ^joutez la fariue, le beurre fondu, les lilauc«, le rbum, 
et en dernier lieu les fruit» conllts coupés en peiltsdés. — CuIs'S ibur doux dus des monlet plats. 

MM. AppsMQ àé bîaatùt M «i w ss irt . — Proporibnu 1 9m gram. de sucre vanDIé:, t25 gran. de chocolat en 

poudre, 2M> gruni. de farine, 100 cram. de frcule, 10 jaunes, 10 blatics fouettés, un prain de wl. — Tra»alllez les 
Jaunes avec le sucre jusqu'à ce que l'appareil suit léger,* incorpores alors le ctocolai, les Uanc» fouettés, la farine 
et It fécule en les tinlMnt, mais peu â peu» — Gulseï llappuvll en moule ou sur plnque. 

•Ma. ^vBNii Aa Mia idt Mt saA.— Prépares un appureil de liiscuit commun (v. vr SMT); quand les bbwes sont 
ineorporés, Routes peu A peu quelques cuinerées iTastenee de café» — Cuises en moule ou sur {dnque. 

SSei. Appareil de bUouit trei*-Mr««. — Proportion» : 500 gram. de sucrii vatiilli-, 37.') (ri'am. de farim- tli; riï, ^ 
130 gram. d'amande», 160 gram. d'avelines, 13 csufs entiers, SBQ gram. de iwurre épnré, nu grain de i»el. — Gatnes 
les <cul^ dans une bassine, mêles-les *nc le sucre; ftnettes l^a^tMil sur feu trAs><iouk jusqu'à ce qu'il soit 
mou»s4>ux et lié; reiirej.k' aloi-s du feu pour loeorporer tour A tour lu IkriBe, ks amandes, les avelines, ainsi que 

le Hi-iirre liquide, mais froid. 

ann. AppamUdsUsoisM àladsttt A'otsagar,-./>r«(por<wM 600 gram. de suepc vanillé, 335 gram. d'amandes. 
400 gram. de Airine, » Jaunes, 10 blanes fouettés, un deni-verre de rlmm, autant de Ictrsch, autant d*eau ûê 
ieurs d'oranRer. un pruin de sel. — Pilez lei amandes, délayez-les aw i' Ir- lii|iii ui- , i im v 1rs dajis un linge. 
Travaillez lu !*ucru avec lei> jaunes comuie pvur bh^cuit; quand l'appareil e»t bien mous.^eux , Incorporel la fariue, les 
bian«s d'mof, et en dernier lieu riofUsion aux amonde». 

AMA. Appsts M «s M s w Jt InaMter. — Froportum* ; SOO gram. do sucn>, dont unn partie vanillé, SSII gram. 

de farine, 250 (tram, de lienrro fitudu, I io jram. d'uiuund<>s douces et auii -i -, [) lilm l' i i', 't jaunes, un prain 
de sel. — Fouettez le «ucre avec le» blancs ju.--<|u'4 ce que l'apiiareil soi» mousseux; additiouiu-z alors le beurre 
Amdo, la ùu-Ine, ainsi que les muMides pilées et passées su tamis avec à Jaunes d'amf. — Oilaes l^ppsnJI en moule 
ou sur plaques oouverien de pépier. 

SM4. Appareil d<- tJ.cuii d» Tafin. — Vroportiom : -»00 gram. de sucre. 250 tçrani. de farine, 2.M) i;ram. 
d'wnandc», 3ô0 gram. de buurie, 9 ojufs entiers, zi'sti's, un prain «le sel. <|ue|f|ues cuillerée-^ di- crème. — Pilez les 
«mandes avec in erbme ; quand >>lles sont converties en pâte, pass-'z-les au tamis pour les dépiter dans une bassioo 
nvee las csufs, le «ttere et le sel; fouettas l'appareil sur feu doux Jusqu'à ee qu'A soit lié et mouswos; incorpores 
•lors la fttrlne, le Iwnrre fondn, les zestes hachés. — Catvz l'appareil en moules on sur plaque. 

9SeS. Apparr»! de biicuit orangeade. — i'iopurtioitt : 5O0 fsriim. de suen- , doiit ttiie partie i. l'oraiifçe ; 
2.-* gram. d'amandes, 3*5 gram. de farine, 250 gram. d'écorces d'orange cunlites, 12 jaunes. 9 œuf» entierK, un frrain 
du sel. — Piles les Mmutdes avec le sucre et 3 ou :t onifs; passcz-le» au tamis, déposaz-le» dans une terrine; 
additionnes le restant des «lufO ; tmvtaiez l'appanHI p^-ndant quelques minutes, ujoutes la farine ot les icoroes 
Imrbées. — Cuises dans des motilM ptals. 
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Affwr«iJ 4m WmH t ï i — uii. — Déposez dans une terrine, 5oe gram, de beurn; t^poiiité: iravalUei-le 
avec une culll<>r pour I« ramollfr; ajoutet alors jaune» un à un, «-t de tpmp<< en t«inp$ unn poignée de «acre 
vaniHr. i rmuj'fi'nr'- iti' Ano irram.: quand l'appareil esl liiru hkju-m-ih, incdrinirr^ .'|0(I irraïu. ilr rarlR*! 

IM ^ani. de ft'cuift tuiiiiMl'es, 7 bUocs fountiés, un igniu de sel. — Cvimu. l'appareil eu moule ou sur plaque. 

Mt7. Appareil de WmmH OÊÊif. — ProportioM .' M* gram. de sucre dont nuB partie TaitiUé, 400 RIMI. 

d'alnaDd(^9, 25o pram. de bwirre flr»ndn, 950 gram de hrtne de ris, B «euffi entier». 6 onllteféen i bmteluf <te 
iiKir;i--.jiiin, un brin de ju -t.' (Idruni^' i i iiii <1< rii;-?r-s(e de citron, un finUi <\r sr'l. — l'ilr/ U>-^ umuiutf'^ avci- !<■ 
maroi^iuiit, pasoex-k'» au tamis- Travaillez le sucre et le« «eut» dans une terrine ; quand l'appareil e»t muasscux, 
fotteltes'lc qiwlqiMa minute» aur Cm»* puis KUrcc-)e pour Incorporer «waltdt te beurre, le brlne, les aesies liaeliés 
trMbi. —Cniiea l'appareil en aioulaa.oa sur plaques benrrAea «t glaoAes à i» féettie. 

2S0t. A|ipareil Cuaiy {2~* fortnultv . — Travaillez IB jaunes avec 2(M> grram. de sucre, et un reste et demi de 
cilrott i-àp-:- . jiiand l'appareil e»t atoui>sc>ux, iucurpvrez 175 gnun. d'amandes (douce» et amères} pilées et pariées au 
tamiii, ajoiitejc 250 jçram. de /trimf tainbée M atehe, « même temps que tea S6 btanea fbuetMa ei SW gram. de 
beurre épuré bien ctfaud. 

tso». AffÊtM NUik — Praforfimm.i GM gram, de aucn-, 35o irnun.de beurre diuiiM, 360 gram. de farine. 
100 grara. 4e Meule, 13 mufc «Dtiei<,,ieste de cttRA et d'oranp-, un grain de sel. — Pour 1* ntnipalttton. voir m 
ebapllre des groawsi pièces de pUj«serie. 

9Sie. Appareil B«*cbiMu. — Proporliolu : 500 «ram. de sucre vanillé, 250 gram. de l>eurr»-, 250 f;ram. 
d'avdioes; loo gram. de fécule, IS ceufs, 1 décil. de kirscli, un grain de sel. — Pour U mauipuiatiuu, voir au 
chapitre des groases pKces'de pâtisserie, 

«sn. ApiMMa «• Uwitii â fa'mailla. — tVi^ortittitr: MO gTMk de «ne» en pond» wnlUés 350 gram. moitié 

faiiii. iii. ii v < ri nnuri. f' -ule, «4 jattnes dr(aor«IAtola»es bien finiettés, «tt grain de«â.—^f^rl*UMnlpute^^ 

voir aux grmssj-s [nei c«i de pâtisserie. 

SSlti Ayfanil 4m gât«a«i de broche — Vroporittm» : àoo gram. de farine, 3M rgnuD. de fécule, 50O gram. de 
beurre, MO gram. de «ttcre,' 25 jaune» d'wuf. 17 blancs, 1 l>Uon de vanille, aeitn de eitron et d'orange, macis, un 
grain de aei. ~ Pour la manipulation, voir an cbapitire des grones plAœa de pAtlmerito. 

Mit. Affoiall Tlemtin.— Proportion» : MM çram. il' mu n-, ^00 gram. d'amandeif, 'MO grara. de farine du ris, 
aoo gram de beurre, 8 œufs, vanille, teste, un grain de ««1, qudques goutias d'essence de neroUs ou d'eau de fleurs 
d'oranger. 

0414. A^anil d« gAtMu Breton. — ProfiordoNs . 500 irnifii. de sucre, 275 gram. d'amaud«si, 200 gram. de 
(krine, M gram. de fécule, M Jaunes, 10 à 12 blancs fouetté;*, 1 bOton de vanille, un grain de sel. — Four la 
manipulation, voir ati cluipiire des gromea pièces de pitiaserie. 

S51S. Appareil de bwniit flamand - Propr,7iirin<s ■ 500 (fram. de SUere, 750 gram. fit" farine. 8 (TUfs entiers. 
H jaunes, 8 lilaucii fouettés, 50u ti.-jui. di' jiji parties etfale». de Snivrue. (".oriiitkc, Malag.t. 100 fci'ani. dr- 

cédrat cuufti, 375 gram. de beurre fondu et épuré, un grain de si'l.— Travaillez le sucre avec les neufs; quand 
l'appareil est mettaseUS, ajoutes la farine, le tieurre, le» blancs fouettés, raisins et cédrat en dernier lieu. Cuises 
dans une caisse en fer-blanc; beurrée. 

9610. Appareil de biMutt ans œarroai, • U vaaill*, — i'ropnrliont . 2'M gram. de pulpe de marron» cuits à 
l'eau, SOB gram. de sucre, 10 blancs d'ceuf. vatiille, un peu de s^-l. — l'ilex la pulpe de marrons, piswï-la au 
tamis, déposez-la dans une terrine, travaiites-ia avec le sucre vanillé; incorpores les blancs fouettés. Coucbez 
l'appareil en pellti pain» sur du papier. 

9517. Appareil de biicuit aux anaBdc*. — Propordons : 500 crain. d'amandes, 500 gram. de sucre, ,500 gram. 
de lM>urre foixlu, épuré: 16 jaunes, 18 blancs fouettés, un grain de s<-l, zest4' de eilnm. Travaille/ dans une terrint; 
les uiuf» et le sucre; quand l'apparétl est rooilseut, ajouttrz les amandes pilées, passées, le beurre, les blancs 
fouettés, la sel, le ai'Sic. Cuisez sur plaque baurréo. 
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SS19. App«r«il d» gfDoiM- ang^lititiF — l'rnf,oriit)i\f : 500 fmm. <!<• sucrv, r>no irriim. (le farine, R iriif-. critlors 
bien tMltas, &00 gnun. d'angélique, boo gnm. (ie beurre fondu et épuré, 8 blancs fouettés, uo grain de ^.l, — 
TMvaiUu 1* RKre me lea «BUfti quud rappneil nt mownenx, ^ootei ta farine, le beam «nmlte, paie les Umei 
flwetMs «t l^^lque eoupAt en dée. Cute ea petits «ouïe» beurré*. 

Ml*. Appanïl féaoi*» c1iiiv>!«<-. — Proporlion* : 5«0 crrim. il.- -iiii rv, 500 gram. de farine, 5no ^.-raiii de 
b«urr^ foudu et l'piiré, » .i lo i.ninr^ d'<Buf, 8 blancs fou<-««^s, Ji)u (jimui. t Jiinois confits, 8 culllcrù»-* à l>ouc>ie 
de rtmin, an grain do sel. — I ravailUrî le suer»' avec les jauno^ : (|uand l'appareil est immsseux, ajouteit la farine 
tamisée, le beorre, le rhum, le sel, l«s blancs fouetlAs, puis lea cbinois ooupéa en trwcbee. Cuites rappsreil aur 
plaqae: qnatitf H est à pnim, prallms-le, ssnpeadrei-le avec du sucre en pondre, lb|te»4« ateher an Ibnr. Oiviara 
llbalsie. 

MM. Afpanil de biOTuii luifin l'repcriiont i MM gnm. de sucre. 175 ftrum. de furine, 175 irram. de fécule, 

19 oub, ug frain de sel. — Travailles les amb avec le ancre dans une bassine; 6 minutes aprfta, pe^ei celle-ci sur 
liga; eontinucx à fouetter l'appareil; quand II est mousseux, incorpores peu i peu la IMne ot ta ftcule, en Im 
lanlMut; ^fontes un arone quelconque. 

3$31. Appareil â» bUoiiit •<• rhum. — 501) ^am. de !<iiore. 500 Krain. de farine, fi wufs entiers, h jaunes, 
b bianca fouettéa, àOU gram. de beurre, ie quart d'un verre de rbun. loa gram. d'amandes Uacbécs, nu grain de ae|. 

— Travailles, dans une terrine, le sucre avee tes aHib; quand l'apparoil est nouaseos. ^joutes ta riran, ta ftvfne, 
le beurre, les btanea fouetite. 

SSM. Apparail d« binuit à U orème. — l'ropnrtinm : 12 blanrs d'icuf, Ji5 ri .iin. \\r f;ii jih , '10 itraiii. de sucre.. 
7àe gntm. de crème fouettée, un grain de »el. — Fouette» 1«» blanc», bien fermes: joutez U farine et le aqere, «in 
même temps que ta crime fouettée, wcrto et vanlllfe. Culset dans des moules beurrCs et farinés. 

MM. AypaiaU 4a Umil Marmiian. — ProporHoiu .' SM gram. de pistacbeii, M gram. d'amandes, :m prwi, 
d«' -u r 3 jaunes d'o-uf, Ifi blancs, *) içrani. de farine, eau de fleurs d'oranger, zi-ste, un srain de sel. — Pile/ les 
liistacbes i-t lea amamtea nioodétai avec un blanc d'wuf. Travaillez datia une terrine les Jaunea avec ia inoilié du 
sucre; méles-lea avec les plstaclwa pilées. Battez |5 blancs, méles-les avec [es Jaunes, le aeste, le set; ^fontes le 
restant du sucre et ta tarime, feau de Meur* d'oranger. Cuisez £ four doux. 

9St4. App^rril dr biteuil Palmmlaa. — PrnporlioHt . .^oo srani. de sucre vanilli-, 'ji^ii jcram. de farine, 
AOO Kraiii. di* t>eurr>'. .'ion gram. <raniand>-?i dunt (|ueli|ues-uni's uniéres, 12 ii-ufs, un grain ae ni<I. — Travaillez dans 
une ImmIus tas œufs et le surre: 7^8 niinutes après. ruiiftt>-/-l<- sur feu (blux. en Incurporani le Ijeurre par 
petites parties; quand U est lié, retires-te du feu pour mêler la farine tamisée ainsi que les amandra pliées et 
paisi^es an (amis. Cuisez l^pparefl en mon1<>« hf^orrée et flirln^ on sur pla/pin. 

asas. Appareil de biHiuit de Portugal. — J'ro/iortioHS : ,ïOO de iHlcre, 2i>(i çram. d'ajujinJi ■^, dont 

<|uel(|ucs-unes antèrea, 950 gnm. de fécule, U Jaunes, l'i blancs d'ienf, 8 jus d^iraagee, h zc>stes, un grain de ««1, 

— Travailies ta socr» avec les Jaunes, eonmifl pour biscuit; plies les amandes avec un blanc d'muf, paaaes-lea an 
tsmia, d^pows-lcs dans nne terrine, délajrec-lee avec le jns d'oranges; répes un peu de zeste d'orange snr un 

morceu'i it ' -m n'. iPi. li / |i- .iv. r Ir s .mi in'l.^. ni.and l'appar»-!! aux (eiifs l'st bien mous.seux, incorpor* / lu tVi iile 
lamisi'e. les amandes, jtestes, ainsi que les blancs fouettés, — Cuisez l'apivareil sur plaque OU en pelils inoiil''.i, 

MM. Apparail à Maïague aiilîaaïre. — Proportions : SOS gram. de sucre en poudre, vanillé, 13 i>lanc« d'wuf, 
un grain de sel. — Vépixm lea blancs dans une baasine avm un i^rain de sol, une pincée dUun en poudre; 

fouettez-les il'.i'ionl iniK ilmir'. nu'iii, p'.'. i|iiicz le miiUViMiH ::l ;i rin -ii ii' (|Ue leur »iiïiimi- aiiir'tp'iir'': ')uaml ils sont 
bien niouss<'u\, foueticz-les plus vivement eu leur faisant pr*-ndi'e du corp^; «i alors ils tendaient à gmiiier, 
additionnel une petite poignée de sucre, te Jua «fun denl-dtrpo on un peu d^bclde citrique: quand Ils sont Itams 
et fermes, retirez le fonet, incorpores & hippareil le ancre par petites parties A ta lols,et& l'aide d'une grande cuiller, 
mais de façon i ne pas fatiguer trop les Uancs. 

t*17. Apparril a owrtafiM. royal. — l'roportiont . 500 graul. de sucre royal passé au tami* de soie, dont uu« 
partie vanillé, 8 blancs, un grain de Sel. — On procède A ta confeottoa d« l'appareil seten ta méthode prescrite A 
l'article précédent. 

«MB. ApfMsa à mnêagua. A W ia M i— » — Pr^riieni : Ud gram, do sucre, 8 blancs d'oeuf, un grain de sel. 
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— Cbmcx le sucrcon pclils mun-caiix, <l.ipos«>^.i.> dans uu piHiIon. Iiumpcti>z-lf avfo la moitié do son pni i- .r. au, 
l*lsse«-I(« dissoudre: additionnez un domi-bûtoti di' vanill.'. cul(**;z-lc au petit boulë: roiin-z-le alors du fitu. Kouettci 
les Ijlancs ; quuiid ils sont liien fernii>s, ivtlrw la vanill.- du sirop pour verser celui-ci. peu & peu. sur les blancs, nMtt 
eu fouettant toi^u»; cbauflez i^rement la tauine pour rairo tlMir rapparefl, en le traviiilittit 4 la,eiiiUer; 
pettrei-te nndttt ponr r«nplojer. 

•IM. Appma à atathifiM, pour ataw. — PtNtpotiion : SM gnun. d« sucre pa.ss.'> au Uiuls de soie, 8 I>la4)c.s 
d'œuf, un grain île w l. — Foueltcz lei blancî". bien fernurs, dans une Uts^ine, niélez-li-s uv.-c le sucre, peu à peu ; 
|Hue2 la bassine 8ur fbu miMlùrù, travaiUes l'apiMU-eil à la cuiller juiH|u'à c« «lu'il aolt tiède et bien lié; retirai 
■UMltAt la baaainft «i feu, trempez oinpIeiiKnt le fond de c#lte-cl k Teatt ilriride; eentlnuet de travailler rappareil 

jusqu'à ce qu'il soit n froidi. Couvre;! la bassine avec un llnte humide, afin de sou>irair.' l'ai it ir. il A r.: •= m d.- l'Liir, 
en attendant de l'employer. — C*!i appiuvil jn'ut aussi être ouiplo>« à prùparer Iç» nierlugues uioelleuse< i>our 
pêfft* ftmn. 

993t. Appareil dv Dougat aux putackri. — Pn>/)oilioiii . TiflO prani. de Micif, 300):runi. de plslaclies. U cuillen'^M 

de suc (le ciirou. — Le procédé est le mânie que pour te nougat aux amandes. — On monde te plauclics 
pour le» fiiiife «6clM!r; on peut les emplofer entières, coupées en moitié*, en filels ou eo dfis. 

•Ml. ApyttM te ■«■(M émt avéUMk. — Pnpturliaia : &M pra». do sncn*. 99» gnm. d'aveltoM. b cailler^ 

de jus de citron. - t.c 'r.î.' . -f 't- MK'ine i(ue pour le n hilmI :ini,iinl- < 'v. aux ii.> [i.Mi^serie); 

oeulentent, an lieu de l)laueliir aveliues i>n le» fait légèrement torrélier, jiuis on l«s frotte datis un lingo pour 
en supprimer la pean. 

«us. Affudl da MUfat, è la nîm. — Uondei lo* «mandesii, diviwt-les chacune en ttetu parties, ftltea4eB 

séch«T, pesez-les: avi-c Ces amand''s. la moi! lé de leur poids de sucro OU pMdfO, piéptfM Un OppOKll à nougit, 

d'après les prescriptions données axw grosses pièces de pùtisserie. 

9&M. Aypaimt de nottgat, en d««. — Moudez l«!> atuttDdes; lavez-le» biiui, épuitgejf-le» sur un linge, coupex-leH 
en dés, oti haebes-les grossièrement pour les rouler dans une paasoiro, aSn d'enlever les parties polvérlsées; 

Mtes-Ies sfteherà température douc<-: i>"«-j;-l'-i, t;t avec elles prépare»! le nou^l, avec la moitié de leur poids de 
itucre. — Cet appuix'tl est ordinair>>roeni up|>iii|ué :V la pr/'^iaraiioii ilnn pièces montéei» en nougat. 



GROSSES PIÈGES DE PÂTISSERIE. 



2534. — Brioche ponr grosse pièce. 

Tamisez un kilojçrani. de farine sur une table bien propre, dans un lieu à teni|H'rature uouce; avec le quart 
deectte forine et 70 gram. de levure, délayée avec 3 déeil. d'i'au tiède. pi-»^parez un levain un peu eonsislani; 
mouleit-le, coupez-le en efeix* dépoaea-la dans une eiasorole dont le fond est masqué avec quelqtics cuillerées i 
bouclie d'eau tiède ; (;oain«z la casfierole, tenes-la i rétuve jusqu'à ce que Ia levain aft augmenté du double de 
son \olume. — D'autre part, t.ui -. I.i fontaine avec le restant de la farine: .m nti • l'i- celle-ci, déposez .'i petit-s 
la» de --«el, le double de iiucre en poudre, ainsi que 7^8 atub et itlà Rram. de bcurj-e manié et épou^; méln 
d'aliord le beurre avec les ornlh, Ineorporea,* peu à pou, la farine, rassambles la pâte pour la fraiser deux ou 
trois fuis; battez-la contre la table, en l'élevi-it avt>.> les mains, afin de lui fail-e prendre du corps; après 7 à « 
roiiiuti's de travail vigoureux, incorporez à ia |m(<-. sans cesser de la travailler, maw peu à peu, 7 à 8 œufs et 
925 sram. de beurre; b p.'ite doit alors avoir beaucoup d'" corps, éire lisse et brillante ; ;i ce point travaillez-la encore 
quelques minutes-, ponr la mêler avec le levain, en étalant celui-ci mr toute la surface de la pAte ; eoopei celle-ci 
avec le» mains. p:ir peiiies parties, en |as Réparant de la masse pour les poser sur levant de la table; quand toute 
la p;iie a été c<iii|vi'-e. reconi mener z '"i vi' ration, afin 'pTil ne reste plus de trace visible li i ;iiu : prenez d- ' au 
la pâle par petites partie<i, d«poM-z-la ù me^ure dans uni- terrine ou une st'bilc saupoudrée de farine, couvr<-j!-la 
avec un lingo, fallei»-iB lever à tem|>éniUire ordinaire pendant 7 à S heures, c'est-ft-dii e jusr|a'& ob que son volume 
ait seo^iblemeut augmenté et qu'elle mit «tevcnue légère; sortes-la alors 4o In tsrrine pour la rpsqsre, c'est-iï-dire 
la ramener à son volume prlraitif, en la travaillant avee les mains; remettai-ln HJwItiét dans la terrine, places 
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«•i»llo-ri & tenipératnrp mo(ii?rép ' ; qiiaml la ]iâif etrt lev^, rOinp«t!-)a de noiiv.-au sur la table farlD/v; dt'-tarhi'z 
tl<^ la mXHM- la Kixit-nic parllit di; son volume, pul* moulez en rond, avoL- les niain;i, la partie la plus volutniucU!i4$ 
pour l'ioiroduliv dans un grand moulo uni. préalablement Itfiirrf' au pineau avec du Iwiirro clarKii;, mais masqué, 
stt fond, avec un rond de papier. 11 vsi bon d'obserirer que la pâw n«s doit arriver qu'au deux tiers de la bauleur 
du moule. Hoolea alors le restant de la pâle, en forme de poti*: ateo les énâgis humidei, faites un trou an centre 
d<- l:i p.Ur. )>hi<-yc dans le moule, pour Introduire le cûié ; "inîti Hi- (•••lté es|K>ce d'" iniir.'. il:ui- !.i r.nît ' il.' In pJtf. 
eVil ccll"^ (liirlie même qui doit former lu fAte de la lirii>ilj», celle-ci est cuit". Ifii»-* lu iiiuult; a tempiVra- 

tare de la ruisine, laissiez lever la pAd: (oui doucement : quand elle es) éhuUtiiW tu toucher, dorez-la en dessus; 
poses le monte «ir un plafond couvert d'une couche de cendres, pour le ponaser au four, cbauBé i fond, mais 
tombé i température morfèr^'e. Quand la partie «apérleure de la pAtr» Mmnieoce i se colorer, couTrei la brioelte et 
le moule aM ' il'i ii.i|iii r. D' 'i\ hi uiv-- ■! tiiii' .i| rés, sondez !ri in ii i Ii - avec une aiguille à brider pour s<' rendre 
compte de sa cuisson : sj j» lirlociie est t-ua*- à (Kiini, ruiKulléi doit rcveuir nette, au cas contraire, elle rai»<-ue 
des parties bvaJdes : les grosv- brioclies exigent 3 heures d<- cuiMon, Quand la lirioche et>t cuite, démonleS"!» 
«wee soin sur un efqjiM ou mlamis, laisiics-la redroldir a température de la culsint?. — Pour euive une troaaft 
brioelie H lut MB^euIenent disposer dtin bon tbar. mais encore en saroir régler la chaleur : os sont U doux 
points très-eMemieU. 

S5S5. — Cswpiêsn» pow grMM fiéM. 

Délayes M gnm. de levure avec h déçll. de lait tiède, puss^z-la an tambs avec cette solution ot l&O gram. de 
farin*. pr*parM un levain. daa« une terrine, en te tenant l.-ir.-r; couvrMz cette ti-rrine, tenez-la & Pétuve douce 
jus<)u'à ce que W levain soit moulé a i d ■niih de stjn vuliiuie. Duus rinlervallu, dépose/ /|50 pram. de farine dans une 
terrine ou aèbile, tiède ; faites un creux ^.ur la partie centrale, danâ ce creux placei •!» gnm, de sel, 80 gnm, de 
Micre, fil mnft entiers, lo Jaunes, 9 décU. tie crème, 3M gram. de beurre msnfé, divisé en petites parties; 
atnaliçamez ces éléments ens«-nil)le, incorporez la farine peu ù |mmi; travaillez vivement la pâte pendant !n ;", t^î 
minutes, i-n uyani suin de cliauffer léijérenienl la terrine; (piaml la pite est lisse, incorporez le levain; iravaiUi^-la 
de nouveau juM)u'.^ ce qu'il tie reste sur la table aucune n-ace i-ii lie plie ; ajoutez alors aoo grain, de beurret 
également divisé eit petites parties; travaille! encore la pâte peuUaut. 4u<j|r|ue4 mintites; additionnez la valeur d'un 
verre de erème fouellée. — Beurres uit grand moule udl, pour grosse pièce t masques-en le And avec un rond 
de papier, ésulement beurré, emplissez li' moule, aux deux tiers di- sa luiiit ir :iv. m l.i [ii .' i irée, tenez-le i 

température douce; quand, par l'augmeutattoii de lu pâte, le moule est ù |h-u i<i'» |>l<iii. cmiti.y; uu plafond avei' 
une épaissi- couche <|e cendres, pour le pmer d'aplomb «ur celles^'i ; poussez-le dimcement au four bien atteint, 
mais tombé & température modérée; un quart d'heure après, couvrez le dessus du gâteau avec du papier» cuiaeS'Ie 
pendant 2 heures t soiKles-l^, avant de le retirer, avec uno gnum aiguille, guand le gAtoau e»t euil, di»o«lea-le sur 
an clayon ou un tamis, fallcs-le ressuyer pendant qoelques-minutei k la bouche dn Ibur. 

9S3t. — CongM, tome grQii* pièes. 

Faites ehaiilTer A l'éluve 15 «Mifs et 7,i0 gram. île farine. — I>-pose2 375 gram. de iH-urn- dans uno terrine ou 
sébile Uéiie, travaillni-le & la cuiller Jmiqu'i ce qu'il loit crémeux; à ce point, additionnez un «kuT chauffé, pui» 
une cailler à bonelie de tarine bien sèche: continuez de travailler fappareH jusqu'à oo que roeuf et hi ihrine 
soii'nt incorporés; additionnez di' nouveau un leiif, puis nue eiiilV— iV- de farine; continuez l'upération, en incor- 
jxiraut tour ;i tour la farine et les «eufs jusqu'il ce que l'un et l auiie si>ieut absorbés; additionnez alors ù l'appa- 
reil â« i^-jni. de sucre, une pincée de m'I, ainsi que <iO crain. de levure délayée avec un peu de cn>me liéde, passive 
au tamis. Quand le mélange esi o|M'-ré, la j>lte doit éire légère; kiiiMes-U lever pendant une demi-heure, à iempé* 
rature douce; prt>nez-la ensuite par petites parties pour emplir aux iteux Hers mi grand BHMde uni ou i oOtes, 
pour r'''"-—' I 1' '' ; I iiii iL'' ilpit être bourré à la itr.ii - ■ ib' i ;:iH>ns de veau, dissoute. mél<"e avec du lii iii r<- i la- 
riiié, puis décoré au fuiiU et contre les parois avec des moitiés île («élites amandes. Posez le moule sur un plii/ond, 
appi^ sur une eoueho do eendres firoldos, MU» lever la pAle à la température de la cuisine, jusqu'à ce qu'elle 
arrive i peu prés à la hauteur bord^ du moule ; pousses alors eelul-et à four modéré, suais Won atteint, cuisos-lc 
penilaiitune heure «t demie. Sondez le sAteau avant de le sortir. d<<^mou1ez-le «or un clayon ou on tamis. 

2537. — CougloI à la Bavaroise, potir grosse pièce. 

l'ropurtiottt: 300 grara. de farioe, 160 gram. du bt-urre, t75 grara. du sucre, 8 luufs eutier», Aôgram. de levure, 
sel. — Travaillai la beurre dans «ne sébile ou une lerriiM, avec une eutllar, afln de la rendrt» monsieni; k ce 

1. Lai ptiiMicni p(<p«(eM sr^lMlnsMat la ]4t( à Jirischs le sair, pour la msuler <t la eolte 1s Iradcsiils matin, en la fsaqMSt 
dans l'lBt«n«lle, trtit Ms «n hiver, «t dsas foli «cuicnest «a 
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poiai, incorporel les mut», im à un, aiiui que le sucre, eu petits «(UJuitité à la rois : incorpores ensuite I» farine 
tIMie, et enAn la teraiv dâajée avec i décN. 1/9 de lait ilède, panée & la aervletia; eeavraa la tarriiMs fUtea lever 

la p.lic i tcmfii'raturi' doiio'. — Dans l'intArvalle, beurre» un praiid moule à Ciliiidru util, au-" df la cral-'M-' de 
veau fondue, m^i^ avec du ixmrre claritté; saupoudrez le fond et le;; parois du moulu av<« det^ auiaudes ilivii>éc>i 
par noitté, mah bien «Mm; Otmnd Ul pUe «t levée à point, prenez-la par petites partie», pour emplir le moule 
aax trois quart* de hauteur; poaès «elul-et «or un plafond couvert d'une couclie de oendres, faites lever la p&te à 
teapérature douce, puis pnuawt le Congloir à ftmr nodériS pour le cuire de belle n»teiir : -dteo«k»4e ««wile aur 
unelaarwi. 

SefM.,—. BtlM. poar flnMM pièe*. (DiMiii ■* 138.) 

r)i'l;i>'':' 80 gram. (l<- Irs-m- :i\<-r '* diVil. de lait tif'di', passez le tiiinitl-- an Utmi^: .iv.-r Iii|in<i'' l't crnrn. 
de rariue tamisée, préparez un levain \ôfKr: d>^|>0!M 2-l« dans une Icrrlni', tenez-le i l'éluve douce ju^i'ju'à ce qu'il 
soit angmeolâ'd'u âe àcm volume. — Déposes dans une ienfae tIMe, 790 ftim. de hrlBe tamisée «t aéeiiée 
A rémvé ; hltes la fontaine, an rentre d« oelle-cl places M gnun. ' de sacre, S pincées de sel, ^00 gram. de beurre 
■anié. f9ienf!( ; mélangei; d'abord ce» éléments bvqc la main, «n tncoi^raUt tout dooc^ment la firloe ; travailles 
vivement la pAti- pour lui fuir*- prendre du curp>, en lu lissant; 7 tu H mlnutrs u\>ri:s, ini ' ri'i >3'>'/ encore' i icufs et 
SOO gram. de b«urro i la pâte, sans cesser «le la travailler : les œufs un i un et le beurre par pi'UtM» parties à la 
fbis. Ouand la pAte est line et brillante, ajoutes quelques oulllerées & bouche de bonne crème, pois MO RTam. d« 
rai-iii- SI'. -.. |ir('alu'i!< tiiiMit 'i t'i';ui t;'''il'', mrin'Tf^s pf>nilant une heure dans un demi-M'rr" de madt-n», mais 

bien égoutti's; idililiuiuii'ï 'iuu i^raiii. il'i c un-i s i:îjiifii«s, lavéci, coupéeH OU pclit» dés; <-ouvr»'i la terrine avec un 
linge, Mtcs lever la pâte à te ni |>é rature douce, ju'itiu't ce qu'elle devieflW'KgèKi on augskOBtant de volume. A ce 
point, rompes la pftte; prcnes-la ensuite avec la main, par peli«s partie», et avec elles^ ëmpUsM*, MX deux tiers 
de sa hautràr, un>rand moule ft ofttès, pour gtom- pl^, bien beurré- an pinceau f posn^iï snr 'uii plafond, appuyé 
sur un<' l i Mjrli .!r- i-. imIi iv fi 'idt's; tenez-li- i !■ nii.p'i ature donc, ju^nuTi ce la pâte arrivp \ [n u pn''^ anv 
bàr^Jji du moule: poussez alors celui-ci avec roéiiageinent, four modéré, mais Uieu atteint. Un quart d lieure après, 
Muvres te dessus du gWean avec du pople'r, oibes-le pendant «no heure et deate; mais, avant de le retirer, 
»oudez-le à l'intérieur pour Juger de sa cuisson. Quand II sst é point, démoulez-le «nr un clayon. — D'autre part, 
préparez un ^[rop d'infuxion avec 209 içram. de sucre, 3 décil. de madt-re. le Z'-fte d'une onnfe et d'nn citron, 
ainsi qu'un hâtoti de vanille. Dix miruiu>s après i\nr le K^ti-au e^i .sorti du fuur, ehaulTez bien l'infuKion: puis posez 
uns grIUp d'office sur on plafood a rebords; sur culte grilie, poses le gtteau; après l'avoir paré droit, faites 
quelques Inclslcos sur ses suritoes avec la lame d'un petit contenu, arrose»-hN peu à peu, avec nnfbston, d» 
ration qu'il en absorbe le plus possible: rep^i n! / i ii'-u'i.' le (iijuide tombé dans le plafond; cLaulTez-le; vei^ez-le 
de nouveau sur le gftteau; laisses-le alor» refroidir ]i(tur le dresser tuiauito sur plat ou liur uu socle, après l'avoir 
déeonpé anus le déTormer^' ■ 

SSSd. Bâta i la P))doU«mw, fowr ^roMe- f fèon. 

En Foloimè, on fkit on ^(noé éasde ce Rtteau qu'on sert au déjeuner pascal. U hauteardn baba étant considérée 

comme un prrmii-r iiii'^rili'. dan-. li'-;iin'inip d.- ;riais<)ns, on a un r.ur i'\|irf--i'tiT>:it construit (■mir U iMii-son de C<« 
gftteauK. PruporlioHn . 120 Jaunes d'a-uf, 6 verres du farine tuniiséi', uu terre de »ucro en poudre: un verre 
demandes douces, et un deml-verre d'amèrea; un vcrrede levure, Uqnbie, nne'plncée do i-anneilè, tnaeis «t safran, 
100 gram. de beurre clarifié. — Il faut avant tout, opérer dans un lieu & température cbaude. mais surtout sans 
courants d'haïr! — Délayez la levure avec les jaunes d'a>ur, passoz le liquide à travers) un linge dans une bassine; 
p<M'z cette bas^'lne dans un vase avec de l'eau eliaudi' Jusqu'au quart de sa tiauti-iir, puis fouettez l'appareil au bain- 
marie jusqu'il ce qu'il soit bien mousseux, ce qui exige environ une beure; verses-le alors dans une sébile eu bois, 
préalablement ehanlTée; additionnez les amandes hachtes avec le sitere. puis la Rirlne, pott é pen, le sucre, et enfin 
le-s l'p: '1'^ ; Iravarlliv l'appareil i l'ai<le de 'J cuill'Ts, en l'enlevant pour le Ijaltru a»ec force cûntn- l'''^ p ir M- ih- la 
.M'Iiile, atiii iic tui diJîiniT du corps autant «(Ue passible; rn di-rnier lieu, incorporez le l>eurre. — Dautie part, 
préparez uue caisse ronde eu den)i-carton, cousue eç uiaiutenue en deliors avec des bandes de papier collées; 
mast^ues également la coiMt» en dedans avec du papier l>l«oc; cotte caisse doit avoir 50 à 60 oeotim. de hant sur 
90 ceotim. de diamètre; l'un des eitrémes doit être fermé par un rond en double carton. 11 est bon de former la 

caisje de fu(,:Mii -ni; -.ii |i. i; \i\n-- laiV' du baut; ljcuri r/-!a a^.''■ •-iiiii, an r.iii, uvec du IX'UITC clarilié, 

tcitcji-la à l'ctuve tiède ; eu dernier lieu, bcurrcz-la de nouveau. Quand l'appareil est termiuc, preoes-le avec la main, 
par petites parties pour rintraduire dans la caisse; Il ne doit arriver qu'au quart de hauteur d» eidl»<ci j rangea 1» 
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314 Napolitain histané 
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Caitoedans une caxwrole haute et étroite, places cclle-cl i T^tuvc pour faii-^ lev<T la piite ju«|u'i ce qu'elle arrive 
è peo prèis aux bonk: à c« point, pousiswt la caîwrol»! ol la caisse au finir rliaud, sans !M>cnn<M% avee nuis les 
rnAiiajffnicnts passibles. Aussitôt que la pile est saisie, couvrez le glteau avee du papier, cuisc2-le |H-iulajil trois 
quarts d'Iieure. Eu sortaut la caiaao du four, roule/ -la mr i» table jusqu'à ce que li; gAteau soft à peu près refroidi ; 
eoupex «ton la cafaw poar déraonier le gMeau : Ftelet-en les parttas brunes avee la lame «l'un coHtMiu, maaquec-le 
ensuite avee de la frlace royale. — A déraut de four 1 chapelle /-î -v.'". fi!) |(eut cuir»' 2 liaba» de ni'- in' ilKiiii--;n-, 
pour les coller l'au «ur l'autre, quoud LU ssoul cuils, avec du ta marmelade ; tui ce cas, un uuiiMiut: le gùieau avec une 
glaoe Apaiase pour dladmoler h soudure. 

SB40. — Hnaioli, yvor grow» pUc*. 

Mlayei 60 pram. de levuri> avec 2 décll. de lait tiède, paaaes le liquide a« tttnla. tamMs 7M gnMi. de farine 
dans une terrine tiède; avec la mokië de cette farine, prAparnc un levain, enionrez-lc avee la farine; canvres 1* 
lerrlne, tenes-ladans tin Ken tiède j(is<|u°À ce <|ue le leraln ait donUé de grosseur; incorporez alors au levain le 
restant de |s farine, eu iminie temps que to a'ufs entiers, 500 L-nmi. d' l .i nri '' mjnii\ 200 grain, de snciv, un (rwiii 
de sei, un deini-si^ede citron liaclié; travaillez la pâle comme culU ik baLa, eu lut donnant la m^uie consistance; 
couvres la terrine, faites lever la pftte; quand celle-ci a doublé de rolume. prenes-la par petites parties, avec la 
min, pnur emplir ans trois quarts do hauteur M'ulement, un prand moule !k evlfndre uni, beurn^ et saupoudré :\ 
riMteienr avec des amandes en ftleia; Ihites lever la piUe à poiui pom- cuire fAieau à tour niodùrc; eu le «jrtaut 
da tonr, Inhlbes'le avec un sirop à Teau de norau : quswi il est IVold, ginoei*le à foranse. 

1541, — Sraria , pftur groM* pièM. (ll«8iin a* 9M.) 

Fonr constituer cette grosse pièce, il httt disposer ide plusieurs monins i savarin de dimeosloo graduifo, 
pouvant aller les uns sur les antres, en formanl la pyramide. On peut ainsi obtenir mue pl&ee ku«ci volumineuse 
qne le besoin rexl|ee. 

Infusion : Faites infus4-r 2 Imitons <le vanille dans un demi-litre de sin)p i 30 dejfrés, passez-le au tamis, m^lez-ii* 
avec 'i décil. d« IkirscU, 3 déeil. de noyaux, 3 décil. de niaraM|uin, 3 décH. de cura^'so, i cuUlcrécs à bouclic de 
rham ; lenes cette biAision dans un poèloo pour la elunIRir au mainent. 

PraeéU : Im foHne, k terrine et les ceub doivent être tl^s, en htver surtout. — Tamisc>z 2.50 i;ram de rarioe 
dans une grande terrine ou sébile;' faites la foulaino. Avec 3 d<Vll. de lait tiède, délayr'/. grain, de levui-e, pa.«M>z 
le lii|uide uu laniis, verse/.-le au crnlre de la ftMitairie, incorpcire/, p(Mi à peu, la farine avrc le liquiile ponr fornicr 
une pAte molle qui servira de levain ; couvres cette pâle avec uuc li^|«!ru couche du rariue, tunes la terrine à l'éluve 
JUBi|U*ft ee que le levain soit auimenté du donbie de son volume primltir; retira alors la terrine de rétuve, rompes 

le levain, di'lajez-li' avee 8 i 10 leufs, l'un apiV-i l'.iiilr , mi inccirporant [mmï à peu ÔOO çrnm. i\r rurinc. de façon A 
former une piUe ayant beaucoup di> corps; trataiili.^ U vivement avec la main |>eiidaiii ;> uiiiiute-s; 1 ce |Kiini, 
incorporiez à la pAt>' encore une douzaine d'u'ufs. mais uo à UD, en Btae temps que '.'Ou k-i am. dO llMirre manié, 
divisé en parties. Quand la pite est à peu prés 4 point. Incorpores encore 190 gram. de beurre, un jfraln de sel, 
IM f ram. de sucre, un peu de aeste barbé, et enihi A cnllIiTrées ft lioncbe de bonne crème crue. Pour acquérir le 
corps voulu, lu pale ;'i stvnrin doit ëtr f ims .liK ' ■ il'' Ju ,1 'j;. i i:riiif -; elle doit alors trouver 1Iv«<', brillajUe, 
crémeuse: en passant la main entre la pilte et le fond de la terrine, on doit [louvoir l'enlever loin entière : c'est |ù 
le siijne le plus évident île sa parfaite confection ; il est bon de ChauBiar trî's-léjçèreuieill la terrine dans le courant 
d'' l'opération. — Quand la pAte est au point voulu, couvrez la teitine, placea-la 4 tempéniure douoe jusqu'à ou 
que la pite commence i devenir lé^^^r»-; rom|i«r.-la alorsi, put» prenez-la avec la main par petites parties, et avec 
celles-ci emplisîwj! aux deux tiers les uioult'~ ù ^.iv.u in li. im 1 - , pir- /-Irv à uif-sure sur un ou plusieurs plafonds, 
tenut-tes i température douce jusqu'à ce que lu pAte arrive à la hauteur des bords; i ce point, poussez les plafonds 
à four modéré pour cuire les gtleaux de bolle eeoleur; en les sortant, parez'Ies droit en desnis, dAmooksz-le*, 
rangez-les sur une (çrîlle d'oflice ; faites quelques incisions des deux cùiés du giitesn avec la lame d'un petit coulcsu, 
pui-i »irD|H-ie-|es avec l'infusion préparée, bien chaude; quand le^ gAieaux sont refroidis et égouttés, masquez- 
les avec une glace au suen', lèp re; décun>z-cn uu«ltAt les parois avec des fruits ooolhsi dès que ta glace est 
sèche, dresM.>z les gAteaux en p>nunide sur un plaL 

1541 — ^ÊUm-Ùmj, ftmr gratw |iéc«. (DcMio n* 326.) 

On cuit r,i[';'.ir" il à l'.i-isy dans de') mouler pu T.m' lilanc. unis, à C'> ' iinlt r, runn.- lu \:ii:riiM\ ilr il : iiumiiIoiis 

griuluées, aiin di- pouvoir munter I» g&teauz eu pyramide, quand ils sont cuits. On grai&s^' lesmoul<>!) au beurre 
clarifié, pour le» glacer k la fécule mêlée avee du suen. — Cassez 12 «suis (entier^ dans une bassine, méles-les 
«vue 7M gram. de sucre en poudre vanillé, fouetlei Tivement rappaieil Mir feu trisa-dmn pour le rendra nKwuaeux, 
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bien Ui. — Prenez 600 gram- U'araandes pilé<.*s, paiss^!: au taniis; dépowrr-lcs daus une terriBC, inél«s-le9 â»ec 
450 gm. de beurre; travailles l*apiiM«n JaaqH'fc oa «tull Mit Bounamt m tternlar Mm. additiooiMi «SB gram. û» 
farinp Af m, nn peu de 7i>si<>. un grain dc Ml; ompUsget les mouim, ningex>iefl «or plxinn; cuisez Icx fi;ÂU>aux à 
four doux ; ipiuud il> sont ili'-mmiléit et refroidis, masquez- avec uue e«uchede Birmefaule d'abricuts; aussitôt 
sprè^, nia>-i|u<-z vfnc niariiicludi' avec une slace è It TUlUciqatnd 11 i^ace eatatehe, iKHilei 1m gAtetUX, les ufl* 
BUT les auii-<*«, i-n dn'->ant sur un plat. 

2543. — Oiteaa de broche (Baam-Knchen), pour grosse pièce. (Destin n* 323.) 

Proporliont : l kilogr. de farine, 6O0 gnun. de récote, 1 kllogr. de beurre, l kilogr. de sucre, 50 Jaunes d'orof, 
35 blancs, S bittona de vanlll* pnlvArlsés, fMtea de eltnm M oraniM bâchés. HamolltHcz le benrrsen l'éponfcant 

dans un llrip'. Ir i\ nill '?-)!" & lu cuiller dan- iinn ten'ine a\f>c le suer»- vanillé, jusiiii'à ce f|u'il soil lAçcr et nious- 
wux, additiuuiii'/ alors jauuo, un à un, ^ann interrompre le travail; >i l'appareil menaçait de tourner, ^joutei! 
nn p«u de nevle; au bout de M minute», incorpores toute la f^ule et la fltrtne, tamlaéee, les aesii», al onlin les 
blancs fouetté. — Prenei un matidrin en b«i» de forme ronde et conique, ayant i peu près la forme d'un pain de 
«uere, mais percé an centre sur tout* «a longueur, afin dt? |><iuvoir le traverser avec «ne broche en r»'r ; enloares 
ee mandrin avec un<- prit-i^e licelli', ruidez (■rlN-ei r-u "pirule sur toute sa lonpiii-ur, en ayant soin de tenir le twnt 
de cette iit-vlle »ur la partie la plus mince du mandrin. (Ouvrez alors cette floeile avec du papier sur toute la 
longueur du mandrin, en le collant; traveruei le mandrin aree une broche, en le flxant aoUderaent. Le fen de 
IntM'lii' ili il l'Iri! bli'ii ulliinié ef t <|ue li! mandrin ; ti'nex la [jn'i'Iir i^ii f»-u loin du foyer, fail»"--!:! t"'irner 

vivenicnl pai (|uclini'un, lieurri'i «lU-v.lùl le papier au pinceau Mir toute sa surfu' e;de< qu'il e«i ItStèrenn-al t baulTé, 
Krroaet>le avet: une couche d'appareil, afin d'i-n mas»|uer conipiéteBCOt le papi' i- ; r- levM l'appareil de la lécliefrite 
Il mesure qu'il tombe, pour le reporter sur le mandrin, afin de former une couche de pite sur toutes les surfaces dn 
papier; <|Uttnd cette couche est colorAe, arroM«-la encore avec de l'a)>|ran>tl, afin d'obtenir une si>eonde couche: 

laisspï!-la colonT riniiiic- lu (ifemière, forincr-en sueceviii imh- ni fi!ii-~i>-iii--. numiil lu i r(.:'it<; r--i ,in ivi'i' ."i I"r|i,ii-M'iji' 
d'un ceutlin., faites alors tomber l'appareil sur le maodrin en petit las, tb- façon it obtenir des iin galii»?. nHu«lli ii--r» 
i|ul, en tournant la broche, d* viennent pointttes. Continues TopcTutlon en superposant les ronehe^, sans 
de tourner tivement la broche. En dernier lieu, la pâte peut tira allongâe avec un pen de crème fouettée. Quand 
cette pftte est toute absorbée, que les conchcK su (R-rpos^ forment une épaisseur de 3 à A centiro., diminues l'action 
du feu. itin '\iif la pite se colore d'un b« au blond, mais tivs-lentement. Cela fait, retirez la br<'i lir ih; (>'», appuyez-en 
le buul sur uu« lable, faite»-la tourner tout doucement, eu l'arrcNiant avec une glace au sucre en poudre, parfumée 
au tiMi« d'orange, Ugèmnent Ihiuélée avee du maraMpiln; la chaleur du irMeau suAt pour sécher celle glace et 
lui donner du briilani ; mais 11 ne faet pits ri-.<i'r de tourner lu broche jus<)u'& n* ipie le fritcuu soit complètement 
refroidi. D<''raoHbv.-|e alors avec beaui'oup d'aitcuUun pour ne pas le briser ; coupe/.-le droit sur les deux eitrémités 
pour déroub'r lu ficelle (pii entoure le mandrin, afin d'en retirer le papier; dressez le ç.tteau debout sur une alwisse 
en bois, au centre do laquellts wt fixée une douille, servant & maintenir le giteau d'aplomb; fixes cette alwisse sur 
un aocto, onrna w base av«e des palawttes en pastillage dliqNwées dans N set»* lndfa|tté par le desaln; Ami sur le 
haut une petite corbelOe en glace royale garnie d*nn bouquet de Oaurs. 

2644. — Gfttean Imton. f«nr gtmê plte*. (Otails n* 301.) 

On cuit cet apiKireil dans d>'s moidi's cannelés, à cylindre, de forme bass<-. de dimensions praduées, de façon à 
pouvoir monter les gâteaux en pyramitle. Les moules doivent âire betirrâs et farinés. PUez 37â gram. d'amandi», 
délay«»-left avec IS Janne» d'vuf, pasN>s-leji an tamis, déposei-les dans une terrine pour les fonetteiv Travailles ft 
la cuiller, dans une l'.'rrini-. B'i'i i-r iun. l'c -^iti-T". en ajoutant 'î't jaunes. Quand l'appaivil est mous.seux et K-scr, 
nièlez-le avec les ;imaudes; 5 niaïud s a(tres, ajoutez 2.Vi pram. de farine et MO gram. de fécule, en les tamisant 
sur l'appareil. Quand le mélanfre est «ipéré, ajoutez b-s blancs, le w-ste haché, le sel. Emplissez alors fl moules i peu 
près à hauteur, cuisex les gftleaux 4 four doux; «n les sortant, démoulez-les sur une grille, glacea-les, la moitié an 
chocolat, rautre moitié à la filace rondante. aux amandes : coupez alorii lex irtteaux i la jointure des cannelons: 

«piand la irlace est sèche, leforniez les pii. .u.i; -ur un fon<i en pxstillaï' il ' or' . '-m alternant b - iti'u\ iiu rs, 

mais eu a>ant soin de coller à meMre les canueluns sur la coupure, i l'aide d'une couche de crème au beurre. — 
liontKK Cl!» gâteaux les uns sur les autn», on ronnant udd pyramide correcte, décoivs-en répaisaaur avec de 
b crème an beurre (tr & la vanille, poussée au cornet cannelé. Sur le haut du gâteau lies un pompon en 
iHiLTefllé. 

2545. — Gâteau IleUile, pour grosse pièce. 

L'appareil Delllle est cuit dans des moules unis, beurrés glacés an sucre et ii la farine; ces nottles sont de 
forme hexagoiie, basse et cyllndrii|ttc, de dhncnslons graduées» do bçon h monter le gâteau en pyramide quand 
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il est cuil. — Travaillez, dan^ une bas-sine, 750 gram. <!•' ^nori' avi i' |8 (i>uf!i «nticrs; 10 minuie^t après, po«<« la 
l>a!<.<«ii))> Kur r<>u doux pour fouetter Tappan'il jusqu'à tn.tju'ii «nt mousscus, blcii lié; n'tirer-lp, Incorporei-le 
uu-Miût avec b'ià gram. de farine tamisée, et loO gratn. de fiicule; ajouter., peu à pettt 623 f:riim. lU- ln urre fondu, 
éparé, un grala da aei, un peu de le^te bacli<^. Emplissez les moulei pow hw pouii«r à tuw doux. Quand tes 
gâtUMne toût eutlK, Mna^ nliroidir, coupez-len droit, maijquei'k» wm WM ^aw A fonoge; quand la glace 
«at atehn, BiioHl«t>Iea en pjnunlde, dnaaei les pièce* aur un Itad «a paatillage oollA aur plot. 

VUH — OttMm l«KlMnK à b aMdinie, pour frpiM ptèea. 

On mit rappareil dam des mralee en léiMibme, de forme roedo, «ans fond* ^ant 3 eentla. dsliMt, benrréi et 
fkrinés. — Fouettez 16 œufs enilLrs, dans une bassine, avec 5oa gmm. de sucre en poudn*, vanillé; posez ia In^ 
etne sur feo très-doux ; quand l'appareil est mousseux, tncorpor»>ï peu peu 2ôO prain. d'avelines iiéeliées et pni- 
V(^rlsi?es, ajoutez eu ni^nie temps 100 gram. de férule, puis '2â0 i^ram. de beurn? dissous, é|)ur<'. Kmplissez alors les 
moules, raogex-les sur plaque, poussex-lus à four doux, pour cuire 1^ giteaiu de belle couleur; en les sortant, 
dtaouien-lea sur une grtlle d*o<Kae pour les parer; quand ils swt fWdds, glaoeit-les, la moitié avee une glace an 
kirsch, l'autre moitié avec une )r|ace aux pistaches: passez-les une s4H-onde uu four pour donner du brillant à la 
glace; montez-les cusuiie l'uu siur l'uuii'e en piratuide, en alternant les nuances; dissimulez Ivs jointures avec un 
décor en cnïsif an ienm ponaié an eomet. Drcasea le gâteau inr une serfielle pllAe. 

1S47. — ilNiili A la wdUa, ponr gronn pièce. (OaailB n* SS7.) 

Avant tout, faltM séeber le sacre, la hrine et nème le noute ; ce manie doit être de grow Amn<>, cannelé, 

muni, .'i l'im<-r-ii'iir. d'uiM- J.iiiill.' moijil-' ])<i'-rf en forme de cyliiulri'. Il faut en outre dispos'T d'un fini-, fuisant 
UepuLs ItiiigtiMiip-, c''t .-i-«-tlir<j Iju'ii w«c, cliauilé ù fond, tonibé in ti*Ki)»;iiiturt> modérée, — Beurrez h: iiiuuie avec de 
la graisse de rognon de veau, fondue, mêlée avec du U-urre claritîé; fujl(>s égOUtler lngmis<e, en ren«er!9l0l le 
moule, glacet celui-ci ik plusieurs reprises avec de la glace de sucre, de façon que toutes ses surfaces intédeurea 
en soient masquées d'nne couche nnle. Tlunlmz sur une grande feuille de papier 375 gram. de flirine, autant de 
fécule. Faites fouetter '2^ blancs. — Déposez ilaiis une terrine, I kiloirram. de sucre i-n poudre vanillé ; à ce sucre, 
iaco^iores peu à peu, ^ jaunes d'œuf. «n travaillant fortement l'appareil i l'aldn d» 3 euiiler« en bois, de façon à le 
rendre bien noosienx, ce qnl exige to minutes; quand il est à point, diviaes-ls en deux parties. Incorpores i ellaeune 
d'elles la moUU' des blancs fouettés, bien fermes; mais, eu fucorporaiit aussi, peu h peii, la moitié de la farin« 
dans chaque partie d'appaivil, et en ia faisant tomber du tamis sur i'appareii; si le mclanie de ces éléments a lieu 
dans des conditions voulues, le ii-suliat n"'-<t pas douteux, (Juaud ia farine et les blancs sont incorporés, mél>'z les 
i appareils eu^srable, travaillez-les encor 3 minutes; emplisses alors le moule à trois quarts de hauteur, en ayant 
soin d'élever IVippnreil jusqn^ux bords du moule, «n rappliquant contre les parois, ft lUdo d^ine cuOler ; sans os 
soin, le biscuit si> trouve être d'un nii.in 'i ':iueou(> plus claire dans le haut <)ui' sur la partii' inférieure. — Poses 
le moulu sur uu plaTund, W) l'appuyaut sur «ne couche de cemires, poussez-|e uu four; fermez aussitôt celui-ci, 

cuises le biseult pendant 3 heures; sondez-le avant de le reiiivr: dégapez-le ensuite tout (ltiiK. in, ii' .lu nlr, pour 

le renverser sur un ela^ ou un tamis : un biscuit bien réussi doit, quand H t^t démoulé, avoir l«s surfaoes liaseB, 
toriliantee, sans globules, sans éeordinrws n tolalB doit être de belle oeuieur. Jaune foncé, uala sortent do 
teinte égale. 

SS48. fiâlBgtt mgpiAitgiii Itiitdri*, pour gNM* pi4««. (Banlii 314) 

On ap|>elA aussi ce çàte^iu HMe-fatltUi à la A'aftolîltiine. Cette dénomination nous semble plus lopirpie. mais 
elle est moins usitéo. — Coamenoa par cuire 2 abaisses en pftte d'offlce ayant 6 millim. d'épaisseur, sur 
18 à M eentim. de diamètre; l'une de oea àbaisBes servira pour le fimd du gâteau, Tantre pour le couvercle; 
aussiiAt qii'eii<>^ sont cuites, teqei-les louB presse pour lea falre reltaldlr droites; eoupea-lea onsutle ou limea-les de 

forme luen ronde. 

D'autro part, prépnm l kilo^r. et demi de pftte napolltaInA n> Stl7; divisez-la en petites parties ilsitgrasisar 
d'une pomme» pour les monter sur I» taUe buriNée, les abaisser tour à tour do S è 4 mlllim. d'épaisseur; nmgei-les 
à mesure sur des plaqii<>M, les wwnt h cAté des antn>s, eoup^t-lM arec un monle A eylifldre ou un cercle à flan, 

ayant 17 cerititn. (|.- ili.nn' tr.-. [{iileviv milieu de chaq<i'- li-'i' nu rond de 4 on 5 centini. de di;iiin'li i'. i|i> 
façon à en former un anneau ptal; pousseiz les «baisses à four gai, on veillant à la cuisson de la pâte; aussitôt que 
«eOe-ci est de iMdie couleur, sortec les abataaaa du fonr pour les couper de nouveau, è Tolde d'taa petit eouleau, d'un 
carton ou d'un couvercle de casserole, ayant 17 eentim. de diamém' ; enlevez-les attentivement avipc un couverclfl 
plat, rangez-les, de 6 eu 6, les uue5 sur les autres, pour les faire refroidir bien droites avec un poidii léger 
deaius; quand elles sont refkvidiM, pscses-lee w» à une pour ka UMquer, anr une aurikee ■eulement, I» moitié 
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avec de ia narmeJude il'obrlcols et l'autre moitié tvec de la fêlée de grouilles; nootez alors le g&teau en alternant 
Im Kbala»M, mal* «nrtont <>n posant exactement Tnne siir Tantre. IfAKalariwi: Ira parois- arec le cotttpau, 

masquez-les l'fi-iiiii' u\.-- iiiii' • i.iii |i<: de iiiurni<-lade d'uhrii ■ l'- un i i u sciTiii-, mais de lH>llf «•imlciir, ' t 
inuisparenie; cdllez bii>ii le gûtoau »ur une abaisse en pile U'ufflce, uon évidée, masquée avec de la uutroieladf ; 
posei-le anakltAt «ir un monte à timbale renrané; k Taide d*un cornet et de te glace royale^ pouaara naaaitôt ua 
juli di'<'or L'oniri> U's pamis du pâtpaUi ou bl<-n décorcz-lcN Huit ■•liii|il<<ni<>iil avec de* détails rt\ pâte d'amandr, 
toupfa à IVniiiortc-pii'ri-: |>o-..'z le nill!<*-r«>iilll('s sur un fond ru pasiilL-iin- dt'corô, ti\6 sur «u |>lai. l'ivui-z Pabai»se 
dealinée i former le couv^rcli' du sâleau, posox-la sur un moule & timbale, oniex-la, sur le haut, avec une bonlure 
montante, en paKiillage ou en pilie d'amande, levée i la plancbe; pousses ensuite avec de la glace royale et au 
cornet, sur l'épalMeur de l'ahai.'*!»', une liordnre pt^ndante ; an*»ltAt que cette bordure est comolid^. posez rabalaao 
sur le gâteau, puis pie^ez sur le reiilre de l'aliaisse un juli pouipuii en sUcp fi'.', fm. inm:-! ' -iir t:ii I mh'^ salement 
♦m sucre (ilé. — Ce gâteau. deslin<- >urliiul pour ètri- servi sur un bulTet. gujini' beaucoup à ëlre dressé sur -ocle. 

2549. — Gâteau mille-feuilles à la Florentine, pour grosse pièce. 

Préparez I kilog. de pOte frolle, i la floreuilne {n* laisses-là reposer pendant une heure dus un lien 

Trais. Ay^c cette pâte; formez 90 ft 94 abalises dans les mêmes conditions que celles 'pour le irâteau napolitain: 

euls<'Z-l'"s, faile>-les refroidir son - | 1 1 lég4Vre, après les avoir cou|i«'-es sur un niiKlèle. (;nl>ez aHs>i niii' .ilt.ii- r' ■ ii 
pite d'oiiice |Hiur te Tuiid du g^lteau. — Moquez kn obdlsse^ en jràtu frulie avec uu<v couclie tle fraugipan» à la 
VMtlIOi pwea-Ivs nftgiilMrancnt les niwa sur ks autres pour monter 1« gAlesu; £galiàes' kn. parois etiArlenres avec 
un couteau, mas<|tiez- Ipk, ainsi <]Ut< l<> de<su:<, av<'e un peu de marmelade d'abricots; laissez stehrr cette 
marmelade; iiour luiusipier eutîèremenl le !;à(eau avec une giaei' tuile au elioeolat ; posi jî-le aussiiAt sur ralmissc en 
pàl'- d'onî<-e, dreore/ le Tour avec une crètue au beurre it la vauille, imusxce au eiirnct; décorei! aussi la base du 
gâteau avec une bordure en feuilles tombanic», éguiemeut en crénw et poussée^ au cornet, mais en ayant »oin de 
Talro pMler ces fcnlllea sur les bords eieédants du i'alnlase en pâte d'oBco ; dressât «lors le nttemi sur vae serviette 
pllée, empiisset le' vide avec une crème duuitUlj. 

9SS0. — Gâtan mfll«-lèiilllfli ft la FtanfiiM, pow grone piêot. 

l'renez l kiloRt-, eC demi de pàle feuilletée à 10 tours; dlvis»'ï-la eu 18 parties, moulez eelles-ei sur le tour 
fariné, a|>aiBBez-les de fomiA roudc, en leur donnant 18 & IV centim. de diamètre et en les tenant de la même épaisBeur 
()ue les abaisses pour hmieMe$ : conpez'ies nègulièrcnient sur plaque nCme, Taide Ûim moule à tImMe, ayant 
IH centim. (ti.iiin' 1 1 ■ ; n i ( un | . tit <-oupe-ftàte, \idez-les en anneau, piipiez-N's. disr ' / poussez-les t four 
lumbù; <|iiand elles sont de bi'lle couleur, bien atteintes, »or(L'«-le!s Iaile«-ii»i refroidir sous press*; légère, simple- 
ment pour les égaliiicr: quand elles sont froides, assemUei-les de 3 es S, en les colluit à l'aide d'une oooche dft 
marmelade «l'abricots; po-.e/-les sur «m OMule H timbale pour les nasttner tout ftuioar, snr leur épalssenr. «vee 
une couche d'appareil i. [rierin^ue, en étalant régullèrenient colal-«i h l'aide d'un petit couti>att. Assemblei 3 autres 
abai-ses, niasi|uez-les égul<-ment a»ec de la nierinicue, pour recommencer i-neort^ quatre fois l'opération. Saupoudrez 
uJon» avec de la meringue, ces triples alMiitsus, la moitié avec du sucre en poudre, i'atttre moitié avec des pistaclies 
baebdest poses les moules supportant les abnisties, sur H plaques, pousnez-Ies A rouf doun pour faliv sëcher la 
ia<-ri(iKue sans ht imI .ri r; laissiez refroidir ces abaisses. Mas<piez la surface d'une abaisM- en pite d'oflice; sur celte 
abaisse, montez le g.Kt aii, <-ii posant le:« abuis>es meringuées bien d'aplomb, les ulu-s sur les autres, mais en a>aut 
soin de les masquer avec de la marmelade et de les altern4-r, l'une bhoiclie, l'autre verb'. <.)uand le ^-àteau est monté, 
masquez les Jointures des abaisses avec de la meringue; décorez aussi le dessus. Posez sur le ceaty de rabaisse 
siipériëare, m si^et en glace royale Ou en suCK ttlé, flxé sur ua petit appui. — Ce giteatt peut étra dressé 
sur.wclo. 

SBBl. — Gfttaan altt«-léflfllM i It fruigipai». 

Sur une tai-^e abaisse de feullletap- & 10 toufs, coopei une douzaine d'MMisses de A à 5 millia. d'époiaienr, 
sur lô à 16 centim. de diamètre; cuisea-iGS à four motUré; en les sortant, tenez-le« pondant quelques minutes sous 
presse légère pour I'*» égailler; montez-les ensuite, Pune an-de!usu!i de l'antre, sur une abaisse de pite d'oflice, comme 

un naj nhi;iiii, i n i. ^ nio-squant ù mesure avec une frangipane à la vanille; «via fait, masquez le liteau, en dehors et 
au-deii»U9, avec du la maraielade d'abricots: saupoudrez les parties mosquées avec un mélange de petits rai«ut» de 
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Corinlh*-, do pislaclies pn pntir-; de >ni r r •jrmmlé lilaiic ft l'Ose : celul-ci tiolt être appli<|u<^ PII «Jprnîi'r liiMi. 
Voaet le gâicau i^Mt une servidi» piiiM!. — l'oiir luciliiLT la «lUirlbutiou Ue ce giUeau, il cumiuut di; diviser cliAque 
slnlMe en 4 parues, «Vint de 1» BtQiittr l«> WMS MVlaa attiras. 

3H3. VkiN aapoUtiin, pov grOHt piée*. (Dénia a* 806.) 

Four expliquer brièvemeut cette pi^ec. nous dirons quVIlo se c'(Mn|)(»!>e de 2 gikteaux napulituins, de dHKrento 
gMweiir* potte l'un sur l'tuitre, sépirés par une «beisse «n pftie d'offlc», eoup^ régulière; wilour de cette stalMe 
0it Axée me petite galerie, en pftte d'amande, lev«e à la planche on découpé A l'f!mp<n>te-pifee. Sur 1«* haut do plus 

p«*tit pikteau !M! trouve une autre «alerle de iii>^nie natiirr. t."s purt<'> 4'l iin iir frii' r - >r:i i r. iii." ■■. la imn-ic, 
mikMluées iM fond, avec de la place au cliueolal, et l)ordëe>( avec de lu Kli«>.r ioiilc Lu pit tis supérieure iniitani Ic 
phare, est exécutée en «ICre lilé; elle u la forme d'une cage; elle fs\ entilUnV' avec des rond» en «oen» bUuie poUf 
Ninittler les lantUlea eu verre. Le drapeau est iniitû en pit« d'amande, et la liampe de celui-ci en sucra ton. — La 
lriiM> sur laquelle «mt ft\^ la pièce, e»t aussi en pate napolltaiiw, ou du moins masiiiiée «veo des abaisses de cette 
y\-,r. \y: r .ini;.> . , t !'■ -.^ .itier sont iniité.-« en pAte d'amande, le rochereat formé avec des petite chOUx ^acéskU emi, 
(çi'uupéii cusemble, l.i iiupi e d'eau et imitée eu mr-v fiU^ tln. 

2553. Charlotte k la moderne, pour grosse pièce. (Dessin n° 313.) ^ 

UutM» à four doux un appatvil de gt^nuiM-.s eu couclies rniiici's, sur *i t>lai|uc.'.; eu .^oriuiit ie biscuit du four, 
coupes sur l'une des atmiswe. 0 montants en forme de earrA louf, ayant de 8 ù lo ceiilini. de lar^- «ur IS ik 17 de 
kanteWt s^Mt les diaiaiiaions que doit avoir la charlotte; conpei sur Taulre plaque 3 abaiines twiagones* ayant 
1 «uitlm. de plus en diamètre que la charlotte montée. Posez les 6 montants sur une plaque, le cAté Hssit en-deiaous, 

pare/,-|i'N en biais sur les côtés pour nn faciliter Li jurn tiini i-t l'assj'mldape; étalez une légère couche de murinelade 
d'abricott) sur la «urface llaac; mit»i|u<ii cette oiarmelude avec une glaci; blanche, glncex su!Mii une des abais»e)s 
raites-los sécher ensemble; ornes alors ehaque montant avec un déeor poussé M eemet, en ^aea rose, dans le» 
conditions rpje repré.^cute le dessin ; quand le décor i->t svc. iii'jnte^ (a cliarlottn sur l'abirisM ntm tfaoée, en inusquaut 
l'épaisseur des montant* (sur le cûté) avec de la glact; i i\ul ' \m ferme, mais ««n le» po«ant dobonl, de façon ù 
fonner l'Iiexa^çone; malnteuez-leîi avec un tour d>' ticelle jusqu'à ce que la glace soit séclie; collez alors aux aciijles, 
k l'endroit même de la jonction des montants, 6 bordures eu glace rojrale exécutées »ar verre ou sur uno plaque 
bourrée, mais sans le seeoufs de M de fer. Cela Mt, poses rabaisse planée sur nn moule A timbale, afln de pousser 
tout autour, à l'aide 'fu ( hi ih ', une Ijordur»- en jîlace royale, bien corii'cte; masquez l'épaisseur de ra1iaisi><> avec 
dt's perles eu lîlace royale, truand la ittaee est sèelie, posez l'abaisse sur le haut de la eliaj'Iotte, pour fixer sursoit 
centre une Jcdiu aifcrette, COmpoaAe de quelques pril hk - ^rou|H'-es autour d'une tige en sucre tory, foriuée en corde, 
aumtouiée d'un joli pompon en sucre filé fin. Po»es la cliarlotte sur un fond en pastlllage décoré fixé sur uu plat. — 
t'ictte pièce est posée sur socte, 

SB54, — Clwrtott* i la Pariiieiine, pour grosse pièce. (Oewiii a* SIS.) 

CulMs une grande abaisse de Usettff-pdneik, de liépalssenr de 8 centim.; quand il est froid, diviset^le en bandes 

ili' 7 renllin. de largeur: fendez celles-ci sur l'épaisseur, de façon (pi'elles n'aient plus ipie 1 ceniiiu. 12; ma.s(piez 
alui> Irès-légèremrnt ces bandes, du cAté coupé, avec une couclie de iiiariuelade d'abricots; placeî-en les deuv tiers 
avec une glaoO aux frais<>s, l'autre tiers avec de la glace i l'oi-ange pile. Aussitùt ces bandes glaoVs, coupez-|i>s 
tnunwnatenent en petiU montants légèrement inclinés, ayant 3 cenUm. 1/3 de large sur 7 de long; laisacs-les 
sécher, matttez-les ensuite dans un imind nurale i eroqnembouche uni, sur 3 rangs, mais en les penchant selon 
l'iiii l'u.ii iiii ili' leur coupe, afin in'ils appuient d'aplomb au fond du moule; moutei[ le pri iiiLi r ru if,- .n'-c tir, 
montants roses, le glaçage t'U dehors ; le rang du milieu avec des montants jaunes, celui du haui égalcun^ui avec des 
montants roses, mais «n observant que les muatants du centre se trouvent peuclié^ dans un *cm opposés à ceux du 
bas et du haut; tous ces montante doivent être collés ensemble, par le cété, avec de la glace royale un peu ferme. 
Faites sécher cette glace avant de démouler la chariotte. 

D'autre part, cuis<!z une [«'tite aliaisse en ])At<> d'oflicc ayant uu deml-cenihn. d'épaisseur, maisd'u:i i iiliiu- |itus 
large (|ue la cliarlolle; gUcez-U sur une surface cl autour, séchex-ls à l'éluve; borde«-la avec des orueineulâ eu 
pastlIiaBc, levés à la planehe, décorés ensuite au oonmtt eoUeB>les bien d^aplerob, mais en les Indhiant tant soit peu 
en dehors; au rentre de cette abaiss<>, fixez une aiisrette conipo.s^*; d'une boule en sucre Blé Un, supportét? sur des 
jMlmtt en sucre, groupées autour d'une égaleineut eu ïucrc. UresMM alors la cliarlotte sur un fond en pastlllage 
décoré, collé sur un plat; poses l'abaisse sur ie haut. 

nSS. — Mwtagaa m nt«li«. piNir gtom pièM. (OaniB SU) 
Avec 16 Uancs «Tseuf «( 1 Idioirn»*» ^ «icra royal» prépara un apparall A meringu» (v. s* VSBO), Avec cet 
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.aiipaKU empitases une pocbe en toik munie d'une douille, «jrant 4 peu près 2 oentim. de diamètre à m» ouverture ; 
coadiec Pkppwen sur des rondi de |M|ilef pour en former 15 à CB omiroaiies di»nt li plwi large aura M centim. de 

«llami'-(i'i' -iir 2 d" turf-'i'ur et 1 rfiitiiii. [l't'jijî^-i'iin .iiilri'- iluivi'îit 'irr L-r^iIiii''- ^ >'t (tiiiiiim''!' in!<4*nRlblecni'rjr 
largeur, «Je fai;oii (|tu> tti [ilus pctiii; u'all «juc 6 ceiutm. du ilUmi^u-i:. U^iigt /. vi'n t uuiuiui<!s hiir iif» pluicliea humides 
faites-Ii-s Hi^clmr & four doux mum leur foin prendn' couleur; déutclK-z-lM ou-tuiiu du pa|»ier |NMr toi fUre técfaer 
4* CA o6l6i coUei alon la plaa larf^> sur uu<- abaisse en p.ttu d'oflicc de même dlmenalna: sur e<>lta premiftra 
fiouronne dreaiei tour à tour le« anlr<<.s m prenant toujours les piu^ Urf*. «•! en les collant i nenurH av(>c de la 
ni'Tingue. (Juand la |>.Mauii(|i' --^i !i;i.:)ir -, rn.i-qiir/ la finièn-nient av. r uii'' ooucbe de meringue, en lui donnant la 
forme d'un dOme allongé; cela fait, raltus sécher la pièce au four doui; i^uauid elle est froide, aia«|uec-la eoUirement 
aveodea potnts powwAs an conet, en emnmençaal par le bas; dlnlnuet leur «roasenr ftmeaure que le dAme diminue 
r|i' i!i:inir'frr, m îitiitaiit autant ipie possilili.' la foriiie que reprt'-senlH le de^'iri. I'i'|«i:z au eeiiir" lic r!i:ii|m' rond une 
pointe en pinUciu-, &uu)iOudrez entièrement la nuiringue avec du s^icre rojai, faites-la st'-clii r i l'our doux, en lui 
• lUuat prendre une belle couleur jaune dnlrt KtlwJa alor» («jur iu faire rurroidir, la dresser aur un Hnid en 
pntlUage» décoré, fixé mit un plat, reniourer avec noe couronne d«3 petiifis meringues i la crème. 



Clioi!«i8sez 5 à 6 moult>s à timbale, de diamèire gradué, de façon & pouvoir former avec elles nne pyriunide 
ilarèe ; préparez une plte d'amande ponr tlmbid^ (voir n* 9Ml ) ; abaiitset-en une partie abai!<M(> mince , 

élalez-lii suril'-s pla<|UeH cirées et farim'-- : r,iil.'--!,i rnifi' d.' i-iiiilnir; en la MJitan' Ju linif, ik^lr;! i ii 

tMUKkis de 7 à 8 centim. de largeur; à mesure t^ue ces bandes sont coupées, raagea-les dans le moule à liuibalc 
pour tes lUre refroidir, en l«a nppujrant eoMro les pavots, ailn d'obtenir un cercle rigaiter; abafaseï le restant de 
la p5te; cuisez-la, dislrlbuez-la eu auluni d'abaiss«>s rondes ipie de moules, «lu même dianièliv <|ue ceux-ci. Quand 
la pâte est refroidie et sèche, retire/ les cercles, collez-les; pos^-/ sur chacun d'eux une abaisse ronde de Min 
diamètre, en le» collant aussi avec di- la (çlace rojah': o-s cais»-» sont fermées d'un seul eù(é; niasiptex-les alors, 
sur tea contours et en deasos, avec une couche de meringue; lituei celle-eii décorez exiérieuremeni les caisics au 
cornet avec des cordons en meringue allant de bas en haut, wrrfs les un* contre les antres ; saupoudres cette 
meringue avec et i ■•ucrr ilu ; f;ij( ---lu 'her au four eu hi •■nlnr ,ir;t de belle nuance. Miiii(, v t. -; cal>se«, l'une sur 
l'autre, puis drussex la meringue sur un plat. — Cette pièct- n'e^i fiM mangeable, miùs, «juand elle «»( drei>.sé«, on 
peut i^ntouKr avec de petite* merlngnes à In crfene. 



i^oporliOTt : 1 Ulogram. d'amandes mondtot, sédiées, SM gram, do suere, 3 è ft cuillerées i bouche de Jus 
de citron.— Plonges les amandes i l'eau bouillante, é^utt^-Jî-les; au'slt/it «pie la peau se détache sons 1» pression 
de» dolRis, mondex-M vivement, en les jetjiiii à ni<'>tire dans un prand vase «l'eau froidi-: faites-Ien déijonrer |H*n(lant 
une heure; é|;outlez-|es, épon)fez-li!s bien dans uti lini;>', coui^ez-les (ran^versalemenl en HIels; ranpez-les sur '2 plaipies 
flouvertes de papier, en les étalant; courrex-lea aai^iii avec une rouille de papier, failes-le» sécher à i'éiuve douce 
pendant toutn nne Jouraée, en ayant soin de les changer de papier et do les remuer souvent. Qnsitd ellies sont 
bien s^i li' -. t' iii /i l i t- mnépalure chaude afin de les chaulTor ik frrrt. maN t'.m drsM.'i in.nit, ■ t -iirsoui .sans les 
colorer. IMns l'iniervulle, huilez légèi'emeul (i l'huile d'amande] un trraiid moule à croiiie iiibouche uni, ainsi qu'un 
noole à duos ^ant .'i peu près le mOnie dJimètre; buflef aussi une plaque; tenc^z celle-ci & dM du fourneau. 
Divisez le goere en poudre dans 3 poêlons; prnez nn de ces poêlons sur le feu avec moitié du sucre, moitié du Jus 
de cirron ; tournes le sucre sans le quitter. ju«<)u'à ce q<ril soit fondu et qu'il ait donné <pieh|ur s bonlllons, tout en 
restant do teinte jaune vif; retirer alors h; poi'lon sur feu plus mod<Té, laissez arriver le su r .m ( jir.iTi. l 
très-blond, mais sans cesser de le tourner avec une cuiller. Retires tout à fait le poêlon du feu pour incorporer au 
More la moitié des amandes bien -diaudes. Gela Mt, retires une partie d« rappnrell avec la cnlUer pour le poser 
sur la plaipif huili'i': abaissez-le par ]H'lili-s parties, en l'.ii [oi Kinl avec la lame d'un couteau lé^'éreroent huiléi-; 
enlevez ce^ paiiic.-. iiwi.: un petit couvercle de casserole plut: riinpez-le_s aussitiM au fond du moule, de faron à 
masquer complétem<-nt celui-ci, mais en tenant TaïqMreil ininc«<t abaissez le restant «le l'appareil, appliquez-lo 
contre les parois du moule pour les masquer «atitonuent. Pour cette opération, il convient d'être au molnit 
^ Personnes, car elle ertge surtout de la deit^lté. AussilAtle premier poêlon sorti dn fen. Il faut avoir soin de 
lu.'itri' Li ( uirr I:i rdii'i-- iiiHiiii'' du ^i:r\;\ ,,fiii l'appareil s<» trouve prêt au moment où le premier e-t --nniloyé. 
Quand le grand moule est foncé, prenez celui ù dtoe, foncez-le aussi avec le nougat d'aprè^i la même méthode; 
dts que la nougat des S moules est bl«n refroidi, renveraes'h's sur la plaque. Avec du sucre »a cassé, collet akws 
lenongaten déme sur la grande pièce; ornez le dessus avec une rosar< n u<Te lîl^, surmontée d'un pompon. 
Masques les jointuivs des 3 pièccji aussi avec du sacre filé, coupé au cuu): |ia;e ; dreaieienlln le nougat aur un 
fond en paaiiliage bordét posé surim socle. 



3S56. — Meringae en pyramide, pour grosse pièce. 



2857. — VoiiBM à ]« HrbbnM, ftw grom plè««. (DMiiB b* 319.) 
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SBBI. — Gonm JimallM «a ingat, pour crom pièce. 



ProportSmi : tN gnm. tfanudea, 40» gmn. ite nien, 3 à & euilteréM ft booehe d* Jn de dtnm. — Monta 

les amandes: hachi>z-]e$ gronièreincnt, iamls)>z-lt>s à une. passotrr>, faltps-les bien s^dior. — llutlrz 2 gro» moule» à 
corne» ci'abonduiico (h ebarnlère), »ias\ qu'une plaqoe. Déposez lu moitié du »<ucre dans un poêlon, ajoutez la moitié 
du jus d»- citron ; posez le poèion sur feu, tournez ie .«ucre jusqu'à ce qu'il soit dissous et qu'il ait donné quelques 
bouUloas, en restant d'au J»ane vU; à ce point, incoqwret la moitié dM amtnctea bleu ciMUde»; retires wiaslldt le 
poèion du Cm. Au tout de qtwfques awondet, venes une petite partie de Tepperell du» la ennie, en la laiiaant 
tniiiln-r Jii>i|Li'au fond; piil^, avec le mancbe d'une cuiller en hi>U, n-fonlcz rat>fsarfil pmir q'i'M ne lai^ise pas de 
vide, car cette pai'(i« di- la conie doit forcément étn* massive; ctUa lail, vt^jwz quelques cuillerées d'appan-il sur 
la plaque, afaklw^z-le mince, en i'appuyant avec la lame d'uu couteau, huilée; «soleTe»-l« av^ un petit couvercle 
de eatéerelet nas rebords, pour l'appliquer contre les parois intérieures de la corne, en Tappuyant avec on eftroo, 
afin de le souder aveo le nougat déjà moulé, de bçon à INtuilnctr'antant que pos^ble; continuez afit<}.en procédant 

d'après cette méthode, ju-^'i n'a <:r la ninic Miit ciilirrriin'iit rniiiili^!; rofrnez ttUswISAl li"- niiticar :'i niM'.iu (i)*» 

bords du muule; quand H t>t ijien l'ixiitl, ouvn>2 k' luuulti pour démouler le nougat. Cuisez la »ioconde moitié du 
auora pour préparer un autre appareil à nuuiEat; avec celui-ci, moulejc la deiixIèmeCOnM. 

Maintenant, pniien nne abaiaae eu pftie (Toffloe, 8al]lée,de forme ovale, ayant anr am ceatre tu petit »MlwH 
en micre taillé, on bien un petit dAme en nouant; contre ce dAme, colles le» S cornes debout, dans le si^ns reprêeenlA 
au-deswus «lu -(N'ir ii" SI."; rnaM|ii'-/ l'.ili.ii-- 1- au'c lun' nui>|ii' il'- mu'IIî ûlé flu; ornez •> pnuilrs di'- cui-ii-s, 
ciiBCune avt^c une petite aigrette blanche et roso ; entourez l'ouverture des cornes avec une couronne de dcnts-de- 
loup^ en al]gâlqM^ ou Mea avnedtn noilMe dlamandea» glaeée* au etwd.-gniilBiea «ton lea comea, «ti-dcaaaus de 
c ha<{ue embouchure, avec des fhilts glacés au easad, crus ou conflts, d'espèces et de nuan»»» variées» en lea 
groupant avec goût, et en les entremêlant avee dca fleurs eu sucre. Entoures l'abaisse av»; une chaîne de 
quartiers d'onmges glMés, disposés «n bonlaiv; drassai la ptéee sur un plat long. 



Les grands moules h lyre aont en cuivre en eu fl»r-Mane ; lis sont eompoaéa de 8 pMces : S jumelles formant le 

corps de la Ij re. pni^ In pii fl qui r'^t â charnièn'. — HtiHef léiçérenieut les diversif^ pl^cos composant If* trmuli'. 
huilez aussi une plaque, l'répan-z l ai^pureil à nougat en petits dés} dan» le» coiiduiuus preMcrites au irïà^U; 
foncez d'al>onl (en creux) leri jumelle" de la lyre, coupez le nougat à niveau des bords, laissez-le bien rcflftQldlr, 
démoules les dyx parties pour les coller avec du sucre au ea$$i. Fonces alors le pied (également en creux), conpei 
le nougat à niveau det tords, laissei^e refroidir; colles les 2 ptèces, bien droites et d'kplomb; flxez ausltét 
la lyre sur une abalss.' mi un petit tamhour en nnujriii ou i-n pStc d'ofHee, mas<pié e! dériiré. Orne/ la lyre -^oit avec 
des détails en pAte d'amande, ^uil avec de la glace royale ou de sucre fllé; imitez le» corder de la lyre avûc du 
sucre fllé en eordoos, en les disposant dans le genre représenté par le dessin n*SM. Cela Adt, flxes la pJèoe sur nn 
plat, entonres-la avec «ne garaiture do petita géiaanx. 



T.es mouler à rûs'juff Mint en fer-tdanc ou en cuivre: ils rnnt rnnipft':''-'- de plusieurs pièces reliéf'^ p.ir des 
clianiiéres; un beau ca.-wiue en noiipat, bien blanc, déeoi-é avec gotit, orné avec une l>elle crinière en surri' li,é, 
est une pièce d'un joli efTet, d'une exécution facile; l'eiiNentiel estd^TOlrun joli moule. 

^^lisn* .- 600 gram. d'amandes en fllets, UO gram. de snere M poudre, 2 ou 3 cuillerées à touclie <i« jus 
de ettron. — Pri>pareit te nougat selon ta méthode preecHie au n* ^7, hullei avee soin les dtfliSrentes parties 

COrii|.i:--aiit I" tnniile. p niette/ I".; idiar[;i''Ve--. (nvni -/. le riinifa! d'uue -eu].- pièce. le ref.mU miui'e; «psand il 

est bien refroidi, enlevez les tharnière."* du moulu pour retirer le nougat ; foncez .séparément leai 2 t/mrmttte», la 
«MMv et les appuis de hi crinière. Avec le restant dn nongftt, ftmws un petit montant de la hauteur du casque; 
eoliei-)e avec du sucre au grand amé sur un petit tambour en tois, masqué avee du pastillage, décoré t poses le 

easque sur le haut du montant, en le collant sur celui-ci également avec du sucre cuit; le ca!><|ue doit être posé 
bien d';i| |i,ml), ayec élépance; collez les gourmettes une de cbaqiie i iMi', et la v isiére devant, oriv / eii-niii- P'^ appuis 
du la crinière avec une belle nappe de suera fiié blanc, dao» le genre représenté par le dessin u< uOJr ; poiiez la 
ptéoo sur un piat, entoures la base du tambour avee use garniture de petite gitcnui. 



Hnllei Mgftnnwnt on moule à puiu, pour le Rmoer avec nn appnreU en nougat, & petits dés, préparé dam lot 
eotidltloiu preserlies an n* SUS; quand le nongat «st reOroldl et démonlé, flxes-to vtt nn roehnr. monté snr «n flind 



15BP. — Lyre an Mtigal 



SBMIl — Cnqne on nmigtt, pour groom pMes. 



2561. — Puiu en nougat, pour grooM piéco. 




CUISINE CLASSIQUE. 



«n pâte ; initcf tes piern» du puiis avec des cordons de glice pouttès mt conut, en ferumit dn earrtt 
longs; eoltet «ir la maT^vlle 9 raontonls en sucre fiW, eourbèi d'un e«té. venant m rai?oon!«r mr le point central du 
pllll* pour former KOUtl>Mi 'i i^m- | iiiii«'MMit(>tmnl iiiiM>aii; cettp pouli'>^i 'ii pnslillawi': la corde H le seau 

aont Imités en sucre Ulé-. au iioint <!•' Joiu-ikm (!<>» iiiootaut», ù%vz une jolie algn:iic! en kucto blanc et rose; 
enpUisex «mi le tido dtt imita avec du «ucre Uanc. en imitatloa de l'eaii; powt la pièce sur un plat, ganiiiaei-eo 
la liaas wkc de petite RAleanx variât et des Orutl» glacé». 



Huiles un nHWto ft tamuau, fonces-le avec un appareil A nougat en petits dé*. prtparA d'aprte la méiliode 

prescriU" au n* 2533; quand 11 csl rt^froidi l't (l.'miuiU'-, marc|iiez li'i cercles i|ui IVntourent aver' id ^ r ,rf!nn>; <\v L-I.r 
1K)U-sm''s uu fornci ou du r«ucre (ilé; flM-z-le sur uu rocher luuniv sur uu fond m pAt« UVIHce, garni av.'e d».-» g4t>-aux 
cl (nxtu varifS, gluc'-s au cassr. -nr l<- liaui du lonrnan, poaet quelques gnirpes de rabin blanc et nolr« également 
glacées au canié; inann la pièco lair un plat. 



Ilail«'z ini moule à cijgiif. (onwi-W :nee un appareil i niiniiat. eu pi-til" d»'--*; iniaïul II evt froid el détnoulé. 
collec-le sur uu umbvur de forme uvale, fixé sur une abaisse en pftie d'ulHce ou en l*»ii«. sablé au sucre i moulei les 
S ailes du cygne également en nougat, pois collec-les, une de chaque eAl4 du eorp-s dans le sens reprCsenit par le 

desKÏii II" 157. l'ose/ la pi»''ee sur un piaf, iHinlez l'aliaisse avec une ivnii niide d'éclair^-. lLh :iu café, en li-s 

drOHstuit prt»que «Jcbuul; tsiupli»cjc le vide laii^é t'uU'e le cjgot! e( la ljordur<- avec uuu belle nappe de suciv filé 

Uaio, en Imitation de feau. 



(;boi!H.s!><-£ un moule à corLieille (avec son pied) de forme ovale, à caïuieluns ; builez ie$ deux pièces roacex-le>< 
«épari^ment avee de l'kpparell à nougat bien blanc, pri^paré avee des amandes en lUeta on en d6». Uixtes bien 
refroidir les deux pièces avant de lei démouler; colles la COrbediP sur son pied ; formez une aiiM^ plaie avec une 
bande en nonçat, roupe/-la r Vulii'r»"tnenl, cintrec-ia , en la faisant refroidir sur les ]>arois extérieures d'une 
casmrole nu d'un autn" va<ie rond, li»'!M- et liuilé; (piaud l'anse e«( refroidie, colle/-la sur la corheilic arw du sucre 
an eeit^. Bordez la corbeille avec des deml-amandes giacéea au caasé; bordes également le tambtyr, sur l« haut, 
avec une conronne de qhartlem d'oranges glacés au sucre rose : gninpei au pied du tambour, des Ihilts et des petitit 
pAteaux vari'^, l-Iu< i': < l sé; «>mpUaaet ensttilo )» eofbdile, soit «veo de la cbantil^, aoit «tec de petites 
meriogues moulées en pyramide;*. 



PriifinrUnn» : 800 pram. d'amandi'S, 1 kilocr. de sucre, 2 cnilli-n'rs à bouclic de simp de fn)mnnt. — Choisissez 
de grosses amandi-s, aussi éfrales i\ni- possiltlr ; mondez-les, divix'z-les par l« miliuu sur leur luugueur, faites-les 
d>'>i;orp?r pendant 5 A 6 heures k l'eau frrtide ; égoullnz-le», épongez-le^ bien dans un linge, Taltea-les sécher 1 i'éiuve 
très-douce pendant loule une journée, en les remuant souvent. Coupes le sncre en petite morceaux, dlvisez-le en 
9 parlicii, dépoaes-le dans S potions dflRnHnts, montlle<-le ari»e la moitié de «on poids d'eau; quand II ent 
diss<nis, ajonlei au lifjuide 2 cuIllenV's ù Ijouclie I ■ -ii n|' ilr f-iiiiirui ; pn .. / un ih > | nr iini- sur le feu |>our cuire le 
sucre au $rmd auséi iiua»itèt qu'il e^i àpuinl, relire; le poClou du feu, tn'mpez le foud de cdui-ci k l'eau froide, 
M«uyei-le, placec'le dans un antre poMon, ayant des cendres chaudes Jusqu'ft moitié de sa hauteur, mais en ayant 
*oln de pencher léj;«'reineiit le poélcui. afin que le sucre s<> rainass<' d'un crtté ; nieltez à cniw l'autre poêlon dn 
sucre. — Aussitôt que le sucre est refroidi h point, faites piquer par <iuelqu'un les demi-ainandes. à la pointe de 
petites brochettes en (il de fer OU en Ihus ; ireni[M>z Unir à tour ces amandes dans le sucre, pnisi prenez les |)rochott«'» 
qui ont été trempées les première!! et dont le sucre est égoutté en partie, appliques aussitét ce« amandes avec 
symétrie, an fond et contre les parois d'un grand moule uni à croqnembouehe. préalablement huilé, en les 
posant dans ri>rdre ipie représente |c dessin. Il faut être au moins deux personnes pour nien<?r cette o[>ératiou 
rondement. De temps à autre, trem|M;z le moule à l'eau froide, car il »'échauffie factleineoi. Uuaiid le crtMiueinlkoucb» 
est monté, le sucre suffiMounent raff'ermi, démoulei-le avec soin, ptNirle dresiersur un fond eu pastillage 
déCOfé; ora»-le sur le haut avec uno bordure en anere Ué; posez i>iir la partie centrale nne joUe aigrette 
eompasée avec des polmetles en sucre, gruu(M';eâ aulonr d'une lige ugalement «n socre. — Ce croquembouehe 
est dressé sur socle. 



IBAl — TgniiMa «a ntagitt pour groiM pltet. 



2H3. — Cygit* «m Magat, pour groist pièce. 



2564. — Corbeille en nougat, potir grosse pièce. 



iSÊS. — ChMjiienilMmoho d'«BMidM, pour grona piétM. (DeaaiD s* 316.) 
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. SB66. — Cv«qv«nlN»iich« 1 l'EipafMlft, pour grom pi4««. 

Fendez en »lt*li\ ii.ir'(h'<. --iii- l'-nr 1<mi^"1''||'', mi" trioitiiin- il'iUiMiMli- si"M"I-^. l'iuilit'-^ : m:i~iiii'-/ r!;,v|iii' iimiiii' 
avec an peu de p&te d'^unandi; à U vanille ^-.sur cellu-ci, appliquez uiu: moitié d'amande rlouc<s sl'cIic, bien blanche; 
piqiwt les Muamies vert» avoe ds pelltea braebettes pour les tremper dans d« soore au emé , laissée refhiidir le 
Mucre; |iri-nez les brochettes une i aoe, avec la main, trempnz-les iW^-KgfeMment dans du sucra BQ Ctmé; nmges* 

\m à iiio'vure en couronna uu fond et contn; l<^ parois d'ua gramd nioulA hniK, en h» wllaiil, mais eo ayant soin I 
(l'alu-rurr les deux nuances, blanche et verte: quand le sucre est froid, déflioulei le croquembouche sur an plat, i 
enUHires-le avec une couronne de petites meringues. 

2567. — Croquembouche i la Condé, pour grosse pièce. 

Choisi.ss«s nne qtianataine de demi-abricots confits, coupei-les d'un égal diamètre, en les paaiant au eoupo- ! 
plte ; mas<)uex-leti intérieurement avec un rond de pite d'amande, en eollant oelnl-«i i Talde «Tnn ppn de marmelade 

il alii-ii iits; piquez alors le* frulu i des brocbeltes. ;rl,ii .v-[es au ciiJi»<", Quand le surh? e^! fii id. m i:;p.'; ir- 
inciit lus iibricots d'un cAté, dans du sucre au ca^st: pour Ic^i monter en couronne daus un graud moule uni, huilé, 
nais en ayant soin dUtenwr les nnanccti Quand le suera est froid, dâmonles le eroquembonelitt sur nn plat oa 
Kur un rond en pastlllage, entourez-le avec ans couronna de petites boucMes; lltex sur la sommet du ddmeun 

p«tit pompon en sucre blane. 

2568. — Croquembouche d'Auvergne, pour grosse pièce. 

• 

Prenez 7 à HtfO gram. de paie crabricotii vu pasiLlIlt», telit»» iju'ou iai veud chiu les marcItauiU de comestiblois ; 
coupex'les d'un égal diamètre, en les panquit ou coupe>piiie nmd, de i centlm. et demi de diamètre ; évidec-lcs 
ensuite en anneaux avec uu tube i colonne. 

Prépares un appareil à gaufres pour timbale, étalex-le en coucbe rafnoe sur des plaques ciré»; enisei-le; en 

lesortant du T ur. cMiipuz-le en ronds de 3 eriiti:[i. <l- ' li^iuètre; évid''? un--- ii'.i i i rmiil-î en anneaux avec un tube 

à colonne ; .quand lU sout Troids, masque2-lei<, d'un coté, avec un peu de marniulade, puiscullex, sur chacun d'eux, [ 
ua anneau en pAte d'abricots; cela lUt, glacez-l^s au eusarf, du eAté de Tabricot aeuleownt; mngei-les i mesure sur 
une plaque hullé<'; quand le «ucre ent bien rerroidi, prenez-les, un i un, pour les tremper dans du sucre, d'nn 
cAlé !wnl»»ment; ranpez-U» aussitôt en couronnes sup«'rpr>»f''e'<, au fond et contre le» parois d'un (trand moule 

uni, huilé; lalssi'z bien refroidir le sucn-, démoulez le croi|uenil>oucbe sur un plat ou sur un fond en pxslilla^e ; ' 
emplissez le vide de chaque anneau avec une petite fraise ou une piaijicbe glacée au cassé, en les appliquant à 
mesure qu^lës sortent du sacre. 

Sm, Grofunabonoli* ft l'AMeaine, pour grosse pièce. 

l'roportions . 800 gram. d'amandes, 1 kllogram. de sucre, 9 eninerées à bouche de i>frop de fhmmnt. — Mondez 
lefs aiiiandf», dlv|«ez-les en iiiiii'Jé-f, faites-les sér'î. i . / >iicre en petit- ni :.ii'''.ui\, ilisi-ivir .-ii i\r\i\ 

parties; dépostiz chaque moitié do ce sucre dans un poêlon, niuuillez-le avec moitié de son poids d'eau ; (|uaad il < 
est dlMoua, cuiaez-lo, nn poêlon après l'btttre, en additionnant au suera de ebaque podlon une ceflierde à bouche 

de sirop de froment. Quand le liiicre est CUit, colori<z-le avec un peu de carmin Mmpidft; piquez les amandi>s à dtvi • 
petites brocbeltes pour 1<-^ ireni|H-r dans le sucre, lex monter ensuite, au fond et autour d'uu grand moule uni et i 
huilé, les unes h côté des autn s, par rangs réguliers. Quand le suere est froidi démealea le «roqttemboacbe, 
dresvex-le sur uu plat ou sur socle. < 

3570. — CnNinembonclM «a gémdM, pmir fnm pUee. (Dessin u* 320.) 

(Nuisez d'abord i plaque» de génoise n" 2AS0, ayant 1 conllm. d'épataewr^ aussitôt gMeaU serti du four, 
déconpes-le en rondii, av)«c un roupe-pftln de 3 centim. de diamètre; ^vFdi>s auiwKAt ce!i ronds, avee nn coupe-pitt; , 

il'' 1 i'' iiliin., r;lll;^ez-leï i moure -ur - ciiiurrir'v d.- nn|iiri' [>iiui' Ir-. f.iii-i' -''■liirr i IV-tuve; quand ils 

a<]nt ».>i:s, couipl<-z-les, trempez^ea la moitié dans du sucre cuit au ca*sé, mais d'un cûté itculement; aussitôt que ' 
le sucre est égouttè, appuyea ces annemn sur des pistaches hachées, de Ibfoa h sabler entièrement la snrflu» 

ma!«|uée de suciv; rang>'z-les à mesure sur une plaqii • huilée, le c6lé s,iblé en-di'ssou-*. Mïinlenant, placez la seconde 
moitié des anneaux, aussi avec du sucre au cassé; appuyez-h's i mesure sur du sucre grainé, criblé, un peu gros ; 
rangez également ces anneaux sur nne plaque huilée pour laisser ri'froidir le .«ucre; prenez alors, nn à un, ce» 
anneaux, trenipet-lea trèa-légàromeot, sur leur épaisseur, dans du sucre au cassé, dressez-les, en les collant les 
«ma avec fa» antres, an ibnd et autour d'nn grand mmiie uni à «nqnembouche, en iQrant sein d'alterner les 
■nuées, afln que, quand le croquembouehe sera démoulé, les deux nuança Ibnnent li spirale, Dresnes le croquem- 
II. - n 
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iMHielie wr lin fond eu pastillap^ nuancé et bordé. Po»ct »ur l« likiit une abkUae minoe, gXmeé», ornée ivec m» 
iMtàam nootnte en «oCN IM, porlant mr le centre une i>ciii« sultane en dftnie,aaniioalée d'un pompoo en auem 
MéAn. 

S87i. — CroiiiMailMitehe modema^ pour groiM plèea. 

(IniH-z un appap'il <!<' I>isriiit-piiii< li, «laiis uni' ^nitiili- (>la<|u' . li;iiit<^ de bords; f|iiand II '-^r refroidi, dlvis^-z-lt 
en bandes d'un centinu d'épaiswur; coupez c«lle»-c( en furuin do crui!<»an(s ù l'uldi* d'un coupo-pdio rond ùù 
à eentim. de dlunètm; naga eea eniuanta sur S plaques, Mles-le» sécher à l'éiuve douce ; quand ih sont secs, 
glucr'x <>n la moitié avec de la glace royale rose, Tantre moitié avec lif la placo blanche : lainMS sécher la glace: 
pii|iir-7 alnrn l«>i< crolxisant!», un i un, avec di> ppiti«a broehelles «n Lui»; i;la<-i>z-1eii vfmment au ea»é, à auem tm 
pi'U «.■liuiid: atiii (pi'il on rcst<i nutiiiN siii i- - n V'^aiix; l'aiijtcit-li'N i ini-siin> «iir uim pl.ii|u»' huilL'« pour faire refroidir 
ie Hucrt* . — Dans l'iai«rvallis liuilez uu grand luoule uni i croqueinlMtucIte. Ti'empea les pointes seulement de» 
«roiasanls dans du suer» au casaé pour les dresser en couroome au fond du moule, mais debout, en les appuyant 
contiT le* paff.l^ nvi-f- Ir»; (inf^te» on liau'. Sur -ette preniM'TP couronne, rangez niT- . nitrniin.' (!<• eroi'<santo 
lilaiiL's, en le* eollani ans^i an sucn-, ni3i> eu uppiivanl le centre de ceux-ci ^ur les il. u\ |njiii!i's r apiimclu-f-s d»*» 
erolaaant-i, déjiV ransi'"^ dans l« nioide; continuez ainsi, en alternant les deux nuaneei juMpi'à ce tpje le mouin 
NOU monté. Quand le sucre est refroidi, démouies le eroquenboucbe arec raln, dn^wea-jo sur «ocle <>u sur plat, 
pni««x sur le dessus itn dAme en suera (lié, '«'adaptant Juste à son diamètre, omea oelnl-ci avec un joli pompon on 
une :il|çn-ti'- 4-n nu i ' : <l iniulez la jonction du dftme et du efttsiu avec nn petH liseron en ancre lilé; entourez 
la UoiM! du cruquenibuui-lie u\ec une couronne de petit'i irAteaux. 

2572. — CrotptMBbûache de choiu, poor groiM pléM. 

Maripiez luie pâte à cboux Ordinaire avec farine, beurre, sel, sucre in eau (voir n*9in); Itnisaes-la avec de» 
o uf-; introduisez-la dan» une poeh» munie d'une douille, pour eouclier '2 ou 3 itrandes pla^rn»» de petits clioux. de la 
grOMM>ur d'une p»'tile noix, liien ronds, ù di-lauce voulue; cuiscz-|es à four modéré ; rjuand ih !»ont l)ien secs 
délachei-les de» plaques; laissei-les refroidir; faites 4 chacun une petite incision en dessous; par cette onverture 
fourrei-IeH, 1 Talde d^in petit cornet, avec nn peu de marmelade d'abricots; piqnev-les avec des tl|^ ou brochettes 
en [ rtirr les lreni|HT dans du - ic'c ni cassé, les laisser é)touiler, les monter dinîcteinent un fond et contre les 
(Ntroîs d'uu grand nwuie uni, à crnqueiubuucUe, prétUaliivuuiiil liuilé. Quiuid le* suuru est ntlKiriiii, dénioultiJE ie 
eroqnembunelie, dresses^ «nr plat m suraoele, pour lV>mer avec d« sucre nié. 

— Croi|ii«nl>oae]ia <• ehooi, panachéa, pour grosse pièce. 

Hsrqnei! one pite cbon^ ordluairn (n* 3M2) avec 500 frram. de farine, beurre, eau. <ruf^, sel, sacre ; quand 

rl .■ . -1 tiiih , introduis<>z-la «lans une p.n Ih', < . .icliez-ia sur pla(|ue, en très-|K'lil- rli hk; cuis<.'z-|r's à four modéré, 
alin de les uliieiijr bien svca; <ta ie» Mirliiut, dcUtcbcz-lei» pour lust faire refroidir et le« fourrer; treinpez-leii à la 
main (du cftié le plus lisse) dans du sucre au cassé, en les appuyant & mesure sur des pistaches hachées pour les 
sabler; rapmntfs-lcs ensniie un Ht un, trempez-les três-ii^sèi-ement dans du sucre au cassé, aur un cAté seulement, 
rangec>|n!i en couronne, au fond et cunire les parois d'uu gnmi moule à crot|uamiioucbe uni, iiuilis en ayant 
soin <le les coller eniiv en\. Quaud le sucn- est n-froidi, déDOUiet lo croquembooche, dresses^ sur un plat on sur 
wcle pour i'orner avec une aigrette en sucre blanc. 

jHT4. — CroqaeabtniGlM en iMringaa, pour groaH pMoa. 

Couches à la poche, «nr pla'iue» beurré^'s et farinées, une c<-nlaiue de petits l>itous en meringue, dans le genn: 
de)* biscuit» k la cuillet, ayant de :> à 6 eentim. de loup, < uisez-les à four bien doux; détachez-lc» aussitôt sortis 
pour les faire sécher à l'éru\e ; prenez-les ensuite un à un, partJï-lP'î bien ri^gulièrenii'ut; iKiusisez, sur l'un Ui-- 
cotés de ciiaque bilton, un cordon de giace royale un peu ferme; ranges i mesure ces biUons dans un moule à 
croquemboucbe, debout «t par ranpi superposés; tcnei le moule & température douce pendant qndqms heures; 
démoulez ensnite le criMpiemluniclie pour le dn-s-er sur iiti ru mic -i r!.', |>ase7. <Mir le haut MUO CQUrODOe 
imitée eu pHâtiliiigt! ou en irhi'-e blanclie, du calibre exact d>' celui du crcNjuemboucUt;. 

257$. — Croquemboucbe d'Aboukir, pour grosse pièce. 

PreiKZ CM gram. do grosses amande», fendues en deux, sécbées, bien blanche», frépana la valeur de & i 600 
gram. de pftte d'amande à la vanille, pistachée, d'une légère teinte tene; dtvisc*-la en petites parties, roulea4es 
en forme d*oUves, de la même langueur que les auuiidea; enlérmeHes entra deux moitiés d'amaïuto Uanetae, en 
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iftpuyaat un pw oeilea-d. afin qm I» pA(e ytsriv soit ua peu plus lanse qu'elles. SI les amaiulai db ae eollaieat p*» 
me la \yiu\ Il faudrait «ImptonMnt fennMeter ci>nfr-«l av«e an pen de Uanc d'nmf on de sirop. — Plqwff la pftl«> 

avec de i-''tiii"< l>rnr)i'-(;i-.. ■■n^fii:'il'- liM'C ]'■< aitiamli's l'n les trempant duii-< 'lu ^urri' :iu 0x^.54?!; l.-- M. mi 

i^utter et refroidir pour les monter en couronnes superposées, au fond et coutn: le» parois d'un grand moule 
bull«, en ayant aoln de les tranpor à neanr», mais «rè»4éeftranintl,dai» du suere an eassé pour les coller «nuemblft. 
Quand le soere e-ct froid, démoulez le eroquemboache pour la dresser s«r nn CnkI en pastlllage ou sur un plati 
4Hiiea^e avec une belle iligrette en Micrc rose et Manc. 

2S76. — Croquemboacbe de quartiers d'oranges, pour grosse pièce. (Dessia 11° 324.) 

Enlevex récorce à une quinziiine de bonnes orange.s sans eiidommuger répidenm- du Truil; n-tinrz aussi bien 
i|iie iHissihIe la peuii blani'li)^ adhérente à répiderme, divisez les fruits en tpiartier», saiis les écorelier; rau^ez à 
inetiure ces quartier» sur «les uuuls ims», les uns àodté di» autnw, faites-le» séclier pewiaut quelquis beorcw à l'air 
de la cuisine on & l'Atave trfes-doocci glaces-les ensuite au eaué, soit k la main, soft fc la brochettet laisses bien 

éjÇDUlter le suere, raiiK»'Z-li'^ uii-^'-iU^t sur des plai|ii(>s luiilées; «piand le sucre est n>fro((ii, prnn<>ï-|es, un ù uu, 
tl'enipez-les légt-ivmeut, d'uu buut, aam du suere aucas<!é (blanc au ros*-;; rangez-les eu eoui uuiï.', pres<pie debout 
e( 16ièreuii>nt inclinés, contre les parois intérietires d'un grand moule à cr(M|ueiiibouL'be huilé; «juand la première 
eotirODae est noolée, dresaes-en nn« seconde, mais cetle^i inclinée en tvm inver»e de l'autre. Contiouei ainsi 
Juaqn^A ce que le moule soit itami; ntaKquct le fond, en posant les qnartrers d'oranicm à plat; laten refroidir le 
sucre, déiiiCHii.'/ i-- rrii,|iii,'Miii<iiic!n', (irr^-rz-i.- -ur uu plat; t>r::'-/-u-. ' ji-iii— i^s. ;iwc une cottroone iniiée en 
pttstillage, du mfme diamètre ipic le crixjuemoouclie. — (jeiU' fH' i f . -.1 |mi>i i' mu- -..m ii , 



Choisirez I kilogram. et demi de mo^tiiiues dattes sècbes, d'une égale irosseur; (endei-tais, d'un cât6, pour en 
supprimer le nojau; empliaseï ators le vide avec nn morceau de pife d'amamle de deux couleurs, Uanebe et rottge, 

en laissant Irs tintr '-^ cnfr'o'ivertes, afin (|ue la pùte d'autunde rt.-ste vi>ill)le. I'i(piex les dattes avec des brucbelies, 
(tiaeez-les au coAitr ; pi(piez i ini'sure les broeliettes sur une passoire reineisée, afin de fain- éiîontter le sneri-. 
Montez ensuite les dattes en couronnes suiierpoxjes, contre les puroi-> intérieures d'un grand moule à ci'o<juem- 
boucbe builé, eu les trempant légèrement dans du sucre au caHé, maif en les appliquant contre teti parois du 
noule lie façon i lalasor voir la pâle dTbmando. Maaquoa anasl le fond du moule. Quand b> sucre «si froid, dAmoufatt l<> 
croquembondw, pour te draaaar sur aoete ou aur plat; ornes'Ic avec un s«i^t ea slace on en sucra lifê. 



Choisissez ime trentaine de reines-Claudi- entilites, retirez-en le nova», remplacez eelni-ci par une petite lMu)« 
«a p&te d'amande ; glacez les prunes au ctmé. tenez-les sur une plaquo. Glacez également au cassé une tranuino de 
quartiers d'oranges, autant de moitié d^abricols conflts, autant de cerises, autant de petites poires coupées par 
moitié. Monte? n"nr< syniétriqueriienl ces frtiil-' en couronnes snperposiVs en les appuyant eoiiCre i««t parois 
intérieures d'un grand moule à croquenilHiucUe builé, eu avant soin d'alterner les nuance» et de inemper 4 mimim 
les fruits dans du sucre au cassé. Quand le sucre est froid, démouli>z le citiquembouche, dress«c-le sur un fond en 
pastltlaio on sur im plat; omen-Ie, en-deasua, avec un aitjelen sucre bU. 



IVépaf'v ( H("?rnm. ilr p.U.' il'amande à la vanille, en procédant d'aprf-s |a méthode décrite an ir'iV'tî; s<''parez-eii 
le tiers pour ia t«ii>en» r bljjiclje: divis«>z le reste en cinq parties Je di(Iér<*ntes grosseurs; colorez ces parties, une 
en vert tendre, l'autre en chfH-olat, l>ruiie,les trois autres parties en ronce, mais de trois nuances bien distinctes. 4vec 
la pAte verte, imites des pislacbes; avec le cbocolat des tralTes entière!»; avec la pite plus rouice des fllei<(«t«> luagi». 
& l'écartaite; avee la deuxième nuance, mêlée avec un pen de péte Uanebe, traites des filets de jamiion: la troislënu* 
nuance, mêlée et hachée avec un |m-u de pile a i i lm ni ii, -^i rvira à inillorla fan-e i ^nlantlne. — Abaissez au rouleau 
lapite blanche, en abai»!<« de U forntc d'un carre iou^i;, posez-la sur une »«rviettc, saupoudrée avec du sucre fln; 
hnmectas'en lasnribceawee une légère couche de marmelade ii abricots, uuipoudres'la avec uaoeourhe iie pite hachée 
composée avec les nnancea Uanebe, rose et bruns, aAn dimiter la farce; sur cette couche, rangez les Hlets Imitant 
les vlaiHles de }ambon et de lanicue, en les parsemant awc les pistache» et le» truffes Imitées, mais en leur mêlant 
<|Ue|i|iii-. I :ir(i. , lie gelée de groseilles et de coings coup'' "- ' ii fili l- nii i ii ili's: roulez alors l'abaisse inférieure sur 
elle-même, fermez lus deux bouti^ soudes bien la pikte, en l'humeciaut; euveloppuz la galantine avec le liUK**: 
sema-Ja d^urd des doux bouts, en la ficelant; soutenei-la sur sa looguenr avec S tours du flcelle, plaoea-ia sons 
presse léf^re; ati bout de quelques hoare8,déballex-lapouribpM<er A vir,aurlea deux bouta, laglacarextérieurement 



3577. — Croqnsmbouche â l'Orientale, pour grosse pièce. 



9STS. — CroqmtiBboiiclit i la BoDiiaBMioe, ptmr grona pitea. 



7K/n. — QalantiiM i U galte. (laiitatian.) 




« 



Ci:iSI.\E CLASSIOIE. 



au pioceaa avec de la marmelade d'abrlcot«, mélangée a?ec un pen de chocolat liquide. Dreaaex la galantine «ir 
un )iiiliM<erf de forme oviK imité m htmOt gtaeé aux pfotaehes, d'avance dresaé «ir un ptat lonK.' Entonne* !a gilao- 

mi l* un cordoii de fif)'-f Iiui lh' inloun'z la hase du pniu-rrrl avci' uni- iTiiui 'iiiir .J. I(. ;iiix rrc»i>t(ins de geMOa 
l'iqutv enûll, »ur l'épàisseiii' ih' l;i i;:il.iiirîa<'. quHrjut'» h.'it' Il aii--|!;n'i'iil'-, rr»mi<u>4 !. av i «f ili- lu gvIéK liuuoe. 



Cuisez 3 plaques de bisemt-pmch, de l'épaisseur de 3 a 3 oentlro.; cuisez ausisi une abaisse eu pftte d'office, 
coupée à pen-jirtç dan» les dimensions que doit avoir la hnre. Êninoes le biscuit en tames sur son épafwwar; 

nia*)U('Z l'c laiiU'N, d'un côli'-. avec di- lu niuitm-lade d'abrli'ols, rangi-z-lt s sur r il- ii r . :j d"olll<-)>, fn l<»s 

Miporpo-'ant. Dans ri'lir iip<'-ration, il ne raiit pas perdre de tue lu prutil de la hure, Omit le dessin n" 177 peut 
servir de itiodMe. Quaud la hure est ruiin<'e, luasipiez entièrement le biacuit avec de la marmelade. Snvélopp«E-Ie 
auuliAt avec une large abalMe de biscuit en feuille très-mlaec,eu blaant prendre exaclement A celle^l les eonloors 
de la hure.'Q«and roup ahalss^» est bien «oudée, terminez la 1inr<>, <>n diminuant les éfiaisseurs ; ouvrez-en le 
museau, ili''e()U|iez-l>' i :i !■ ri; laissi-it-le entr'onverl en le miii'i ii:i;ii .i l ii térienr avec un u|ipni; creusez la cavité 
de« 3 yeux, fixez iï leur place les i oreille«i découpées dans un morceau de biscuit-punch; empliinez toutes les 
Inëmift^ ^1 le vkt«> rfps Jointures avec de ta marmelade d*kbrlcol8 tr(s-rédn'lte et 'encore Miaude.'Bila qu'en 
rerrciidî^sanf elle rall'erniissf d l^ ;in*:iee ; ma'^piez f'-salenient le?> surfaces de la linre avec une couche minci; de 
marm<'ladi'; slaii-z-la enlill en euliir iive<- une jrlace cuite au chocolat; anssil(^t la jrlace »6cll'% passez la hure à la 
boncllR' du Tiiur (une s^ronde seulr'inent) pour donner du brill.iiit à la glai-i'; fixez de chaque c<^iù du musH.'au 
2 growps défenites imUé«» en pftte d'amande. Imitez 3 yeux It l'aide de 3 ronds bombée en pAle d'amande, avec Uo 
point nolt> sur le milieu ; enveloppez ces ronds avec do la gélatine clarMée, en les moulant dans une cuiller & café ; 
déinuulez-les ensuite pour les fiver dans les cavités iV-servéï'S. Maintenant, dres^^-z la hure sur un pain-rrri, imité 
eu biscuit glmcé aux pistacbetii oruez-iu sur la partie du cou avec des hàtuitstn gurui^t de gros fruits voritis; 
entourcz-ia, & sa imie, avec de beaux croûtons de gelée k rorunfe, roeée, ainsi que de la gelée blanche haehto. 



à jambon, eu fur-bhuic; à défaut ci'u\-ci. dans 2 sautoirs ou plafonds il rebords, foncés avec du papier, ajraut 
35 à 38 ceutfm. de diamètre. Qu»nd k» bitcuit» -mut démoulés, divlsev^n en deux sur leur lartreur, à Taide d'nn 
modèle en carton, de fai^on à tirer sur chaqu'- 1 :~>-ijit •! abêiasca ajmnl exactement le profil d'un jambon: divis*-2 ces 
Bljaisscfi, rbacuni» en trois parties, en lescoupum i. \\it sttr toute leur largeur; masqtiez, tour à tour, cha>|ue partie 
avec line couche de marmelade; |iosi'z-les, les unes sur les autres, louti's dans le nn>me sicnr, • ii I ■• appuyant 
lé^reraeot. CtHa fait, parez le biscuit, de fa^on à lui donner, tumi bien que potisible, la forme du jambon; 
masquez toute la sarhce dn biscuit avec une couche do marmelade d'abricots bien réduite, puis masqnex-le 
entiémii: -Il :iv. c imi' ' an mar iai .in ; t;iN^<-7,-la sécher. \ia.s(|noz la partie la pins minci', ili vaiil. simuler le 
manche dn jambuii, n\tx uj« t,l.«s i au i lun ulat; ipiand cette slace est sèche, préscnti-z le jamlMin pour <pieU|ucs 
secondes ^ la lionche du four, afin <te donner du brillant ili la place. r>i'essez en>iu!t« le jambon sur un 
pttiit'VeH, Imité en biscuit glacé aux pistaches; ornez le maodie avec une Jolie papillote; eoloui^z-le d'abord avec 
de la gelée A rorango hachée, pnlx avec nm- chaîne de beanv croiktons de ^lée également douce. 



Cuis<'z un biscuit à la vanille dan.s un moule de forme ovale, ayant 35 ccntim. de lonj; sur 15 de hauteur; cuîsfJt 
aussi une abaisse en paie de quel(|Ues centim. plu» lunjçue et plus large que le biscuit. Avec de la pâte li'ullj r, 
formes la charpente d'un cou de cygne, 3 ailes et utie queue; cuisez-les, limez-les pour leur donner itt furmc 
exacte; masqnez-les ensuite avec de la meringue Italienne, en leur donnant aussi bien que possible de la 
vr.i;-rii,!il.m. r ; rj[i<'< •=écUer celte meringue & l^tuvtt. — Daoa l'intervaîli , ( air? je biscuit, en imitant le corps du 
cvgrie, divisejt-lc en trancbcK pour lu fourrer avec tic la marmelade d'abriuoLs, le remettre oii forme , le poser sur 
l'abaisse en p&tO dViflM, dltpikKé^* sur nu plat lonjr; fixez Mjlidement le cou, les ailes, la queue du cygne contre le 
biscuit, dans le guira que représente le dessin n*. 1&7. Uasquei le biscuit avec de la chantilly Irès^ferme, «n lui 
doonaDt exaslement la ftwoe d* oorpa tfUn oygne. Bittourea alot* la pièce avec du auere fllé Uane, disposé de 
f»C«ii i Imiter l'eau. ■ 



2580. — Hure de sanglier à la gelée. (Imitation.) 




2682. — Cygne à la crème. (Imitation.) 



PLANCHE SOUAMTIÈME. — GATEAU OB BROCHE. 




PikTlSSEBlB, GBOSSBS PlfcCES. 



SU 



9583. — Çyga* à h gliM d'orange. (Initatiicni,) 



l'n.'pan'iî en piip trofficc, la oharfi ni.' M'iiii i na, d'iiiu' i|ii. iir .1 d 2 ailt's d<î oyçnc; ma-f|ni'z-li>'i av«!c d<' la 
nioriiifue lulieniie; faites-la iiécber ù l'étuve. Dbpo^ sur plut uue abai's'ie eu pâte d'office du forme longue; sur 
cdle-d. eollei MlldenMiit le eoo et Ira «il«9 du cjfHe, éua wenn que représente le denin «• 157. liftiiiteBUlt, 
blindez l'abaiss<> avrc une rdunniiii- dV-ciairs ou dr pain di- la Mf4-i|Ui' (çlaci'''i. i-n 1rs collant à nicrsuri' avec du sucr<* 
au ca.ifii, mais en h's dn-ssant pp<>s<|m' di'lxiut. Au monif-nt de servir, enipliswz le vide de rabaisse avec un« crèm« 
plonibièD- U l'oTWf^: en iniitaat ù peu pW-» \c corps du c,vf;ne; lixi'z la ijuitue Imlléet l'eKtrdmlté oppoiée à te 
tdie, «niourcs la pièce arec du sucre nié blanc, disposé du façuu & luiiier l'eau. 



Culsec 3 oti 4 grande?) plaques de biscuit on reullle, cuIi«pk aussi one abalMc en péte d'office de forme lonfnie, 
dans ii-'s dfwn'iiofli quf doit avoir I»' poissnn ; manque/ c>'tti> alwisse avec une couche de marnu'tadp d'abrii'ots. 
niusi|iiiiz éjjaIcMU'ut. sur luiili' sa suiTaci-, l'un»" dfs abaiss4's »>n biscuit avpc df la marmelade: r<iule/-la sur sa 
longueur pour l'appliquer eosujt« »ur TabeiiMe en pOte d'office i roa^quei alors la surface du biscuit ave« une couclu! 
de minnetade, augmentnmn l'épeiMeur, toujoun avec des alnine* en biscuit, en U» naaqnant à mesare, naiti en 

ii-aiit ?i's abaisses d' ra<;nii ii iinîtif 1 d'une gn>ss<' car(H'. poM-e à plat ; ipiand I t 'rn iti-^ f'-;t donn<^e, 

couvrez-la, dans son err^.'iiibli', an c Uie> abaibx' mince et li<se, en lui fuisuiit bien prendif les contis>iii-Â du poisson; 
imite» I»l*te aussi bien que possible, en laissant les ouSes et la içueub- enlr'ouvertes; rreusj-z la cavité di- l'ii-il j 
mtHqueicnlièreniRnt les surfaces avec de la marmelade d'abricot», mël*^ avec de la marmelade de reines-Claude: 
raaiquex emmite e«lle-ef avec une fdaoe an sucre, légèrement hmnl<>; appliques alors an polMon les naceolresdn 
d<is et du ciMé, ainsi que riinllatliiii ilii liout de la queue -, ti>tl^ ! : .M-r-^ Miiii |ir''-|>,ii>'s <i";ivuin i- ■.>\rr <tr la 
piki«! d'uUicv, cuiii! cl limée; ils sont très-lé^èrt-ment glacés. Imitez eiicont uu a>il, dans uue cuiller à caré, avt^c de la 
f6litine clainc et une boule ■ptatia, en pestillifi!. Rougiiseï légàrenHnl au {(fueetu IVueortUM daa ouïes et calla d» 
la gueule. Glissez le poisson sur un plat long; entourez-le avec de la gelde hachée; bardez te plat uveeune belle 
couronne de grois croûtons de gelA» à Torangi', léa^rt-menf rotiisie. 



Cuisf'z un appareil de bisi iiit-puiich dans une caisse en fer-blanc, ayant jU ci-aciiii. de long, 'iSi de lurpr, 7 de 
hiUl; quand le biscuit est refroidi, parez-le eu furuie de coussin, en arrondi-isanl les angles; masi|uez-le eusiilin avec 
une couche de marmelade, et aussitôt aprto, avec de la glace au sucre, rougie; imite», au cornet, avec de la glace 
blanche, des broderies snr les coutures; dreswx alors le coussin sur un plat long. — Vautre part, enlset S grandes 
p!.ii|ii' - I p;U<? frolle, n'ayant liu'iin rli ini-i i ni im . iir ; m 1- sortant du four, coupez sur ces abaiss<'s, 

^ abaissi's uyiujt 24 ceuiiin. de lûDg sur IC de large, d''stini'e!i à iniitr:r Ics.couverlurits du livrv, coupez é^akiaeul 
une bunde de SU oenitm. de long sur 6 de laige pour imiter le dos du livre. — Maintenaot, eoupei mr me abaisse 
de blseuit-paneh,un caitA lon^. ayant 9S oonttn^.de long sur 15 de large et 5 d'épaisMur; émincez transversalement 
l'épaisseur de ce bisci:it, en abaissrs aussi mince» et aussi régulières que possible: reforrooz-le» aitssltèt, en le» 
masquant à mesiiri- avec une couche mince de niarm<'l.ide niuiçe; ce biscuit est <b'«tiné i imiter le corps du llvir : 
pares-ie très-lisse, masquex-te sur son épaisseur avec une légère couche de marmelade d'abricots transparente, 
masquei ensuite celle-ci avee une glaee Ûanelie très-li()uide; placn alors le livre sur Pune des 9 couvertures, dont 
rép;uss<>ur wra aussi glacée. M;tsqnez la surface et IV'pai<seur de la sironde couverture rtv.^r Tin.- rr -rclie de mar- 
melade de reilH-s-Claudii ; raaj^juez celli'-ci avec une glace blanche, liipilde; quand la cnuu raiie t -,} giacée, ornez-la 
avec un encadrement pouasA an conx-t. sinqvie. mais correct; pos<'z-la sur II' corps du livn-, apnV avoir masqué 
celui-ci avec une couche de marmelade, pour les cvllur ensemble, l'renez la bande di'siiiiée li imiter le dos du livre, 
conpei-la Juste dans les pr(q>oriioiis, en la ibisant léeéreraent bomber d'un cAté: masquez-la, de ce etM, avee de la 
marmelade \ M ;i', iii;i'<<)uez i son tour ccHe-ci av' r glace Ui|Uide rt l>l,(ii '1>'; aii^-itùt que la glace est st-clie, 
décorez cette partie au cornet, avec de la glace blanche, dans l'ordre applicubb' aux livres; disposez cette bande à 
c6ié de lacouvertuiw, en dissimulant les jointures avec quelques ornements. MBtntei)«nt,appiiques eontre répaiaaeur 
du livre, et sur les 3 faces, une bande minci' et irausparenle de sucre fllé blanc; omesausni le coussin avec 4 Jolta 
ghuids Imités en sacre ûlc, cntourcic-lc avec de la gelée blanche, bat-hée tiës-lin. 



2584. — Cmf «n Msestt. (laitatian.) 



2585. — Livre en biscuit. (Imitaitou } 
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CmSINE CLASSIQUE. 



PETITS GATEAUX POUR ENTREMETS ET GARNITURES. 



aMS. Pci>t«« brioehn. — l'rt^uez àoo grain. «Je i>ih- à brioclte d° 3&23, faiteit-lii lever, rom|Mii-la, tUviauc-lu en 
pkrtlM de U froraeur d'an petit crar; nonlec «s parties blea rondes, raagie«.les 4 neavre sur um plaqua, 4 distanoc 

do iiuelqiies cpntini. l'une df l'autre. Prenez If minv nonibn- de morceaux de pâte, troi" fois plus petits que h-s 
premiers; moulez-les d'abord ronds pour les allonger en [Hiinle; appuyez ensuite, sur le eenlif ei avec un doiik'l 
niouilit''. chai|ue partie moulée ronde ; placez aussitôt dans ce cn-ux la partie en pointe, c"est-A-din> les morceaux 
devant former Ira téi«sde brioclie; Ikiaees lever lapAtfi pondant 13 à Id minute» à température de la cuisine; dwrei 
les brtocbes, poussei-les 4 fonr ebtHld pmir les entre pendllOl IS MiWttM. 

SS07. PsMls oeatpiigoM. — ProoeB 5M irrain. de pâte 4 compiètnw, fUtes-la lever. r«ropez-la; avec celte pûte. 
emplissez, moilii^, de petits» moules à darioli* twurnVs, faites lever la pûte à température douce jusipi'i ce ipiVlle 
arrive à la liauieur îles bords; ranitex tes moule» sur un plafond, cuisez le* gâteaux à four vif ; en les sortant du 
r<Mir» dênHMilai*l«a ponr les siroper avec du sirop vanlUé ; qnand Us sont refroidis, glaccs-tes 4 U Tsallle. 

tNS. VmHs hthM. — Prenex'MO gnm> de p4t« à haba, faTtra-la lever, rompei-la; avee cette pate, empll<w«, 

à liKiiri/-. ii.> f.rlit- nili'. à balis l)eurr<'>s; ranfçcz les tiiDnIi-. ^nr (!••< plaipn"-', faites lever la [■.'il'- jn-iu'à l.i Ij.in- 
teur des btirds, cuis<>ic les giteaux à four cbauU; eu les Mirtant, slropt^x-le» avec un !<irop bouillant, au madère 
OU au rhum, en les trempant entièrement: Cidt««'le« ^titter snr nne grille d'oflice; quand 11» sont refroidis, 
maai]ne»4ea avec tine glaee ta pnneh. 

9Sn Pptii, rouglor, — Prenez àOO p'am. de pâle à cou|îlof. n" 'JV-' i: aviîc celle pile, einfiliss»-», à moitié, il<' 
p4'iii.-> iuuule& à iiahi uu à dariole, bourrùM, !»itupoudrés avec .des amandes hachées; rangez le» moules sur àen 
pUjues. faites lever la pile jusqul labauteurdea bords ; cuisez b-s K^'iteuux il four cbaud; en les sorianl du Ibur, 
démoules'ies, iaiases-les i«rn>idir« masiiaes-les avec une glace aux amandes légère. 

« 

M9,0. P«titt muaSclM. — Préparez 500 fsrani. de pile a municA ; fpiand elle est levée, emplis-iez, à moitié, de> 
moules à briochi? beurrés, décorés, au foml. avec c|ueli|ues moitiés île petites atnaudus; raitgez les moule» sur 
plaipie, fuites lever la pAte il la hauteur des lior.ls, poussez ensuite leji moulos à fotir Cltaud; Ofl ietsOriantdu 
four, démoulez les gâteaux pour b-s faire refroidir, lus friacer i l'oraiiKe. 

•Ml, Vatits «s s w riM i — Preoes 5M grain, de (lùte 4 savarin, levée; avee cette pile, empUsKS, 4 moitié, de 
pnllta mAMles 4 safarfn benrr^n ; raiig«>9t-lefi su r platpie, faite» }fwr la pftte 4 ta haiitenr d«s dordst ponswx-les alors 4 

r..nr cli.iiul. Ou.iriii ]•'■■ ir.'ii'Miiv ^nni r.ii:'-. ili'iiioulez-les, sii s umm nu' inrii-inii pn^paj^V d'après la méllio<lc 

prcM i .111 11' l'iiiH: l,ii--i /-le> rrfroiUir sur une jtrille d'oftice pour les inas<)uer ensuite avec une itlace au punch. 

UM. Petite Mlail*. — Prenes &M gram. de p4l« à soleil; avec cette p4te, emplisses, 4 moitié, de petits moules 
beurrés, faites-la lever sur plaque 4 température douce, Juaqnl ca qulaUe arrive 4 la bantenr des borde, poussai 
alors les plax|in s ii n m > îiaiid puur cuin) les g4teBux; en les sortant, démoules-les, laissea-les refroidir, masques-les 

avec ut-.f jiiv. l'r,iMil>iii--<.'<. 

3403. Ptxiu gorvaaaii, — Avec de la p&te 4 goreiiflot, emplissex, à luoiiiû, de» moules a doriole beurnb>; 
rwgns-les aur idaque, tenas-tes 4 température donœ jusqu'4 ce que la p4lB arrive 4 la banleur des bords; pomwet 

alors les pla<|ues à four cbaud; démoub'z ensuite |e« gâteaux pout le> >ir()per avec une infu-'Ioii aa lait d'amandes, 
mêlé avec du curaçao; <|uaud ils s+mt froids, tnasi|uez-les avec une glace aux amandes, lé«ére. 



9S04. Petit* cuMjt. — Préparez uu petit nppareil de biscuit Cu*(}f; emplissez de petibi moulas à i»avariu 
beurrés et glacés : cuisez les ^leanx 4 four dous povr k» masquer avee de i« marmelaita d*al>rIeotS| et ensuite 



MM. Petite nepolitaiMb — Abaissez au roul<-au h 4 600 ^ram. de pilte frolle, 4 la napolitaine, de 1'épals.ieiir de 
4 4&niillim.; rangez ces abalsaea sur plai|ue. légéreuieut beurn/s;, pour les cuire à four modéré; en les sortant, 
distribues la plie en ronds avec un eonp4^p4te de 4 4 & centim. de diamètre; vides alon ces ronds, snr le centre. 



iivee une gtace 4 la vanille. 




PATISSBRtC, PETITS OATBAUX. 



av«"r un pe»ii i diipr-pit*', df façon i formor di's anin uiiv \>]\\U-, placez ces ann'^aux uni; sur li^s antri'i, faites- 
les refroidir «ous prcsise légère : iiiai4quei-l«« «Mksulte, d'un vùUt, av»'c d« la isarmplarti; d'abricots; plao^z-lrs, les 
uns rar te> ratm pour les ctrfler, eo ddOBUt i cIim|ik g&tran la Imiitèur de S à 6 rentim.; nias<)u(!z le* surfacuK 
««Krleures avec de la manMMie d'xbrie*!» Mm tMre. tUMna-lm au eoniat avec de la glace ou bien avec du 
Ibiillletags à blaoc : emptiasua la vida avec un pan d^^iparall bafarols. 

MM. VMito Boagau. — On forme le plus ordinairemest les petits nougala dans des moules à dariole ou à 
brioche; l'appan-ii o^t lem^moqu» pour tes j(rM MNiRaiat «we cetM diléraBco quo, pcupeeux-d. tas «mandas 

Mint rmiiiA'"- -ti prtifs dit bai'htVs. 

SAM, T«rtol«tt«t d'abfivot*. — Beurrex 3 douxaioes de moules à tartelette, roods: foncea-Ies avec une pAte fine 
ou pUe 4 flan ; plquex la pUe pour Mra sortir l'atr, masqnei-la, au fond, avec ane eouebe do marmelade t sur 

Ci'llc-ci rt-îpi'/ nui: moititi d'abricot lournfp, l<'':ri''ri'mr iit fuît»' danit un sirop lAjrcr; KaupoHdrM-l<'«i av«*r dn ?iirre; 
p'iuvcz alors les tartflettuis à fuur chaud ; quand elles .sont cuitiM, Iai»3ti2-leii refroidir pour les dt^niouler et les 
napper avec UR sinp de pomnos vattilM. Plaeet sur «haque mottié d*abrieM une deml«amaade UaneUo, macérée 
daus du sirop. 

SMt, TaMeltHe* 4 Ponag». — Foncez 2 douialoes de monleji i tartelette, de fonne longue, avec de la pâte 
i flan; masquez pell»«i-pi atec du papier ; emplisse* le vide avec des noyaux de cerises secs, afln de oair» les tarte- 
leite» sans les dt^foriner; en les sortatil <lu four, viilejt-lcs, muixpicz-en le fond avec nue couche de marmelade 
d'orauges «m d'abricoia> emplissez-les avec de petits quartiers d'orange, parés à vif, saupoudrés avec du sucre ; 
oappn4eBavee du drop réduit avae un peu de idrop ou Jua da imminaa. 

WM. TastateHssa h ftaagtpuie, mtttmpêtm. — Avne des rognum de reulUetag», fonees IS moules t tartelette 

ci'i'ii\_ tn.is((uez intj'rieureini'Ut la pùl'' .[■..■c mn- cniirli-- ili- inarnirlade d'abric'i/S. riii|iIN<''/ !•■> lai-îrl- ir--. ;4wc de 
ia frau^ipaue aux lunandus ; nMgi-t h lttl;^<url: les luoules sur une plaque, poussez-les 4 four uumICtù. Quand les 
tartelettes sont cultes, retirez-les pour les Mskt à peu près refroidir, les démouler; masquez alora la crtoie avec 
une couche de marmelade, recouv n'Z celle-ci avec un peu d'appareil A msrfogue, en le montant en dôme; lliwez-le 
avec la lauie d'un couteau, <léci>r<-z-le au cunicl, sMipoudrez-le avec du sucre en poudre; failts:^ lé^Tcmeut colorer 
la meringue à four doux. Kn soriaut les lart^tes, eaplissoc les cavités du décor avec de la mannidada ov de la 
jt»'|iS- d<' fmiK. pmsH^Ae m forivt. 

T«rt4»l«ti** à U (<oadé. — Avec de la pito A flan, fonces 2 douxainos de moules à tartelette, roods; 
raasquex^les f nt^rlenremont avec une couelte de marmolade d'abricots ; sur celle-c! nnges une couche de rit à la 

rW'me: sur cet appan il •. lu . ?; um- moitié d'abricot Icgérement culte; saupoudrez celle-ci avec du «ucr»-. Poussez 
les taritflettcs au four m<>déiv; quand elles !«ont cuiti*;», !iortei-l«s pour le$ lai»>er refroidir et le;* border avec une 
oouronnsde pctlun» pèriea on moriagua; lUlesaéehar cette mertugua A la boncko du Cour; uappei lea abriooto au 
piueeau avec un peu de mannolade claire. 

Mai. TartslattM i u crème. — Avoe 3 verre<> de lait, IM gram. de beurre. 190 ^m. de Tarlne, un jn-ain de 
sel. pri'iMirni um« bouillie, llez-la sur feu en la tournant; aussitôt qu'elle est Hs'-e. <*tenrtez-la avec un verre de lait; 
r<>mettez-la sur feu pour la faire bouillir et lu réduire; «^gouttez alorx une partie du tx'urre <pii suinte, changez-la 
de cassurule. Ajoutes à l'appan^il 100 gram. de sucre, 3 (sufs, 2 Jaune«, 3 ctiillerées A boucbo d'eau de fleurs 
d'orangar. Avec «et apparsti, emplluaai das moulas A tartelette, foncés avec de la pUf- flne. CnlBei 9 patlMB bandes 
sur l'apparall, an les soudant sur les bords, dorea^les; cuises les gAteaua A fMr modéré, g]aoai>les an sucra. 

3002. Tartclcttn ans frawn. — Avec (li> la pAte i llati, foncez 1 dousaluas de moulo à tarlelelle, de forme longue, 
mxs(|upz la p4(<^ avec du papier lieurré, cmpli8««s le vide avec de la forliw oomtuune ou des no^raux de curisus s«c$; 
ciiiM-z les tarlelettM, vfdei-les ensuite, gamlssei^es avoe des Omises «rues; oappei celle^rî avec du sirop vanillé, 
cuit à la nappe avec un peu de suc da groseilles. 

MM. Tartaismat gnIMtm. — Ai-ce de la pAle flne, foncez 3 doUMdMs de «mlm A l«r(riette« de forme roado; 
masqnes-lM avec une légère entiche de marmelade d'abricots, emplisses le vide avec de !• marmelade de p6mm«!s é 
la vanille; lisM-/. celle-ci. mas(|ne7.-la avec de petits cordons de pâte rouh%>, dis(H).M's . ti u'i-illaire, en .soudant ces 
cordon» avec la pAle des bords du moulo; don» iégircmral le grillage, ranges ion lartululicii sur une plaque, 
ptHiaaei-los an four; quand elles août A pan prés cultes, aaupoudru-les avec dn sucre llo, remettou-laa an llNir pour 
les lUregtaoer A vif. 

a 

MM. iWrtsMiss «OT fa m mas. — roueet, af ec de ]« pAte Une, S donxalnas de «Mules A tartdette, de tma» 



Xtt CflSlRB CLASSIODE. 

ronde : gtrnisset-le» ft pcn près & hauteur avec de la niarnipladc do pommos à la vanille, étaiée en couche r'^llAre- ; 
nuiAqupz aussitôt Cfttc maniK'lad*- av»»c tlt>« rond» de pommos, cnj»'s, couple!* av<'r un IuIk' i colonne de l centim. 1 '2 
d»" diamètre, d<- l'épaiwnr d'une pi<V<' tif i fnitic; dn-swi-lns pn coiironni! et i clieval, pos4'ï un rond sur If 
milieu; saupoudrei-lra avec du sucre, cuisec-les à four modérà; eu tes sorlaot, démoules-itw. Nappes «loni les 
poDiiiM Ml plncam, nec du alrop de pommes rMalt à la m^t, mis 4 nioltlé icfroidl. 

SMS. TwuMtM daaatN*. — Fnn(^, avec rie la pflt« ftvllfi, une vtn^ine dn ntoalea à tarteletlr; emptiawc le 

viii-' il- 1.1 iii.ii iiirl.iilr ,! • |i i;iimi-> .1 1,1 s.iiiill'': c'ui«'z-lfs 4 four inoil' I •'■ ; ■ 11 |. s sortant, tai-^-i-z-lfs rvfroidir pour 
k!$ maM|U(.'r t-u-di-^sui», avec une. couvlie de marnit-lade d'abricota; maM|ue2 cvlk-ci avec de la ciiaulilly sucrée et 
VMllllfe: liaaet oetts evème, en U dfeiaul en dttme. 

MM. TarMfattot da pMM. — FoDcet, awc de ta pftte Hda, 9 douiainn d« oonles k tortetette, de forme ronde : 

eniplis.-i('z-|i - Liiu (tiils quarts avi'C d<? la ni3rm«^1 i l ' il jii 'r- ■- à lu ranille; prisez sur le centre de eha(|ue tartelette, 
une petite poire, cuite daus du sirop rougi avec do la cocheuilU;; aaupoudrec-les avec du aucre, euisei'ies à four 
moddrt; on les aortant, gluei-lea, «i pinoetn, avee an sirop de poire*, réduit A la naviw, avec un noroeau de 
vaPlUe doilana. 

MO?. TmUWMm im «en'tr.. - Avec île la pite Une, fonoez 2 it' ^i/.iir:. <i de moules i tartelette; empIlsNe/.-j.-H 

kvec d«s ceriises iians aujauj., raai^i bien V-guuUées; (Muipcuidrux-li-M avec du aucre, cuia«c-l«» k four modéré; 
i|uaiid loB ttridctlca «mt culm, laiaeei-les refroldfr, démoulei-lea, nappea-lea avec dn alrop idduit avoe du ju> 
de ceriscfl. 

46*8. Taricirtt» au n"i, — \\.'e de la p.lte à lî.Kl. fdiiri'r '2 Mniiil.'» .'i tari' |i th\ (i- f .ni..' - T'inisi' 

i!t ovaliî; niawiuez-les intérieurement avec une légère eoucht- de murmclude d'abricots, einplis.>i;z-|f,s a\ i:c un iippareii 
de rte & la crirme, parftamé ft la vanille, Anl avec un morceau de beum. lié avec quelque» J»ttn«ft d*ouf; laupoudrea 
|r>j: tard 1 tt' avee dn ancre, culiei'lca à four doux; en loi aotianl, démottles-lea, aaupoudrea-lea encore avec du 

surr.' viiiiillr 

awo. imitation ie fommt dm tcRc. — Cou(kcz une fiuinxaine de morcieaux d» biscuH-puncb, en leur iloonant 
une r«inne allingée, mab tneorracui, comme e«'Ne d«9 pommes de terre; dlvlM>K chaque morceau en denx parties, 
pour les fourrer avec de la franjrlpane à la vanille, les n'mettre en rr,fi}\<- ■ m i*' ii"z-|es épalenient à l'extérieur avec 
une concile niincu de frangipane, puis «-nveloppi-z-les enliArenient uvr i- uisc al>:»iss<> trés-mince de pJte d'aniunde 
cuite; soudez bien flOltU pAlO en «tonnant aux !dlt<-aux la Tonne d'une |Hinime de li'rœ lonçue ; :ippuyez-les, de 
diatanoe en diatanoe, avec une baguette en boia, aftn de pratiquer des cavité» aur la surface dea cftleaux; roulei-lea 
ensuite dam de la pondre de biicutt, mêlée avec un peu de eboeolal pulvértié. afla do lear doiMor ht teinte des 
pomes de terre. 

MIO. r«t fc— aWisi — Avec de la pûie line, roiicez IB moules A tartelette de forme ronde, ut) pOI profonds; 
masquez la pUe avec uno Mgbre eouclw de marmelade d'abricots; empUisvcz le vide A moitié avec un appareil de 
fhuiiBripane aux amande»; tnuliEea les moules sur ptaque, pousnez-leR A fonr modéré ; quand la pite etit culte, sortes 

les miiiù''^ (In Tiiiir, / île les emplir avec iln même a]i|i;iii il : [.ui- nia.sr)uez-c« lui . i :ivec «ne couche de 

marmelade; couvd'z alors l'appareil avtic du U nieriuguu; en la liss,iul avec le cout(>au, ruais en U montant en 
dOme: décoras ce démc mtsl avec de la meringue; saupoudres^la avec du suera vanillé, faltes^ia colorer A fonr 
dont ; retirez ensuite le!« fanclKMMieltea pour le* laisser rcIMdlr; combles alors les cai'Ilés du déoor arec do la 

gelée de coiniw ou de (groseilles. 

MU. Paatmur*. — Foucez les moules i tarlcJeitc avec du la |>àle flue, garuii«.«ex-ea le fuud avec une couche 
de marmelade d'abricot*, emplKHCS'Ie* avec de la frangipane à la Oeur d'oranger. Unie avec quelqtiea jaune* d'oeuf 
crus; lisset la snrflice, maïquex-la avec 3 bandes de pAte. disposées en croix, en le* «oudant contre les bords; 

dorez la pite. cuise/ les iraieaux A four modéré; en le« sortant, irlacez-les an nucre vaalDé. 

1012. MiiUtoi» dXcouea. — Préparez un appareil, dans nue terrine, avec 100 grain, d'auiaudes pilées, luu gram. do 
ancre vanillé, 3 «enfe entiers, A jaunes, IW gnun. do beurra fondu. EmplIsMB las moulas A tartelette préalablement 
foncés, saupoudres l'Ispparell avec dn aucre. euiaot les gAteaux A tour dons. 

MIS. Bfirtitoni paràieB*. — Foncez d<'s niouli's à tartelette avec des roiçnures de feuillela);e, empli'-r/ 1 •< av.-r 

un appareil ainsi préparé : 300 gram. de Hurre, 1 niuule à dariulu de praliu, 'i blaucs d'uiuf, uue cuillerée à t^ouclie 
d'eau do leurs d'oranger; amipoudrei l'appareil avec du sucre, cuises ces gAteaus A fctir doux. 



Digitized by Google 
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MK. MiilHoni. — Fonceï 2 douzaines de moirL-K ^ tartelette, fli' rurrrir rnn.lp. av.T inv' yinU'.'- nlials^p de 
pite fine, couple avec un co^lp<^-pât4• caoaelé. Déposez dans uni' terrine li iimulir-i à Ua-' idl' d* f.irmr . auuiil de 
RUCre vanillé en poiidri% 6 niacarons éCfMAt, t tBMfll entiers, lïO gram. de beurre, un itimiii de m'I; travailles 
Tapparall pendiiat quelques minutes, me nuD euiUer, pour le Itowr; enpIiHez ■luwitiAt le» moules, ranses-li?* «ar 
plaque pour In cnire A four doux ; en ta sortant, gtaœs-les «a taen. 

Mit. IHri:taas i» aeMii. — Foncez deK moules & tartelette avec de la pAte fin-^ ou roptiun^i do retllll<>taf«, 
cmplisiez-lus av(:e un appareil ainsi pn^paré : I moule à dariole de sucre vanillé, uiitaul de farine, 2 macaronn 
écrasés, 1 osuf entier; poseï au fond de chaque moule un petit morceau de beurre, avant de verwr l'appareil. 
SMipoGdrn les taiteletles areo du nere, onlsn-Ies A tour don. 

MM. 9viti famur. — Abaissez au rouleau 300 pram. de feuilletage [i 8 tour«). de l'épaisseur de 2 à 3 millim. ; 
avec un coupe-pit(.> cannelt^ ajant U ccmtiui. de diamètre, coupex sur la surface de (-ette plte une trentaine 
d'abaissea; rangea la moitié de ce* «balases aur plaque, à distance l'une de l'autre; évides les autres avec un 
eoupe-pAte ite S eentln. de diamitre; posez ces anneaux sur Un abalssM, aprte ks avoir hamecMtfl au pinecao; 
{lorez le dessus, pouss(>z les gâteaux i four niodér<^; quand Ils xonl cuits, relin^z-k'i pour Ion laisser refroidir; 
iua»quL'Z-l<a> alors, eu des&wi, avec uu peu du glocu; a|)pu|'ez-l<» de ce cdlé sur des pi^iacbes liacliiiiu; creu«»-l4!S 
sur le notre ponr emplir le vids avee dn la gelée de pommea ; sur celle-el, posex m» eerlae eonSie. 

MIT. c— di t. — AbaiaMK do feuilletage (à 8 tours ou almptement des rognures de feuilletage] de l'épatoseur 

de A à 5 millim. ; divisez la pAte en bandes de 8 centim. de !ar^>, masi|uez-les avec un appan>il à emdé; lissez celui- 
ci avec la lame du couteau, distribuez ensuite les bandes (sur leur travers) en carit^ long», ayant S cc-uiiai. de 
larfçe ; aussit«U c»iip>Vs, suiipoudrez-ivs iép'renient avec du sucre vanillé ; enlever-les avec Is falRMi du COUleau poir 
les ranger sur plaque à distance ; cuiaez-les à four doux ; eu les sortant, parex-les droit. 

MIS. Cead««-rélia. — AbalaiHS des roignurea de feuillelage, eoap«B la pAle en abaiss<; carrée, étal«a-la aur nne 

plaque, masquez sa turlkoe avee une couche mince de pflte t cbonx ou de frani^ipaue — préparai un appareil 
avec moitié atnand>'s haciiéos, luuitié sucre, li ' i du blanc d'ieuf. Élaiez cet appai i il •>iir la surface de rabaisse, 
saupuuditîz cvlle-ci avec du sucre, divitiei-la en carré» longs; ranges-les à distance !<ur une plaigne liuuittctée, cuiitez- 
tea à tour doux. Parex lea eondéa «n les sortant ; quand Ils sont froids, déeorex-l«s avee tle la fcUc de ponnea on 
de grooelile*, umpén. 

9919. Bourbon. Candi — Abai>''eit de» TOguuri's de reulllelaKe. ]■■-• -iiiraces de i'abaissr inrr mi ■ 

couciie du marniolade de. iviucs-Ciaude, iiiasiiues ceile-cî avec uo appan;il cuiupusé avec auiaui d'aoïaiides haeliéus 
que de snere, lié avee un peu de blanc i'wat saupoudrez Tappareil «vee du «uere, disiribuex l'aiial»s an petlfai 
gétcaux forme de carrtVs loni» ; rattgex-lGS i distanw sur uw plaque, en lea enlevant avec la lame d'un large 

couteau : cuisez-les ù fuur doux. 

MM. Ilojaux. — Abaissez du feuilletage {ù 10 tours ou des rognures de feuillet;ige), divisez l'aliaisse en Ijaodes 
ayant 8 eentim. de diamètre; masques m» bandes avec une couche de glace royale à polae travaillée, pour iviter 
les boursouflures ; ^Ica l'appareil d'une égale if^palsseur, mab mince; coupes alors les band<-s sur le travers, eo 
carrés longs ayant 3 centim. de diamètre ; «aupoudres-lcs avec de la glace de sucre, vanillée, rajigez les à maan 
sur plaque, à dlslnnce, en les enlevant avec la lame du eouuuui ; culsoa le* ftteanx ft four doux. 

M21. Polonaii. — Abals^Noz ;joo gram. de feuill<>tage k 6 tours 12, r-n dimnanl A ral)alsse 2 ù .1 centim. 
d*épai$tieur; divis^'z la pâte en carrés de 7 à 8 centim. ; mouillez légèrement le dessus de la pAte, ployes les angles 
sur le centre san« appuyi r les bords; range<>les i mesure Nur plaqii«> pour Iak domr, ayex soin de ne mettre de ta 

doniir un.- I,i i mi tir [ Lite du tîlteaii, afin de liien marquer la crois . I.iii' ■■ ■ nii -- 1- ■■ .-.iiii a ,i u \ 'f, glacez -les 
au sucre avant de le» retirer; quand ils sont froids, ornez-les, en de»su:!, avec U petites bandes de gelée du grintviiles 
dépotées en croix. 

MM. VbirtaUsi. ^ Abaisses du fenf lle>tagR (& B tours) en donnant i la pftte répalsseur de k miUlm. ; couptqc'la 

en WMls, en (-arrés a» en ONule-^ ; biiuieclez bV'èri'meut ces p.irlies, d'un ! ■ ' : appuyez-li-i sur du suepe en poudre 
peur les ranger à me-sure sur plaque, à distance; cuiscx-lBs à four dou\, en les giaçaul au sucre en poudre. — Ou 
peut orner ces gilieaus avec de la gelée de groscHles, de pommes ou de coings. 

MM. fcs pi fcss. — Mêles dans une terrine 250 gran. d'amandes pllées, autant de sucre, autant de farine, autant 
de beurre flimdu, épuré; ^ouia» 4 oHifa entiers, travaillez l'appareil pendant quelques minutes, ^ouiea du aiista 
II. M 
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bâché, un grain de «el. iteurrec Urs muulcs & urtclctte, cmpli^i^ex-les i moitié avec de l'appan-it, posez 8iir le 
cmttre un ptMt t» de raannelMto d*kb|ieoto, et Anlnez d'empUr le moule avec te mène apiiuwll; nupoudm 

r^'Iuî-. ; .iwi- il i <m-r(?, ciiiwz li s cûtcuiix i finir mnrli^ri' : «juaiul il'* sonf frf>>'i«, |>;ir'*?-li"<. ni:i"-'|tii z-lr-. ^•n il.'isus, 
avec d<> lu niarnn'(ade, uwmiuuz tcUe-d avuc uuu glace à l'orangt! ou au citron ; suuimudrcj! lu glaœ avi'c des 
pislachealiadiéev. 

anc riftlmi. — BmpliaMx éaa nioulca à tartuletto avec de la plt« à briodw; Mtos lever la ptte, domina, 

cuisi'z-la i finir iiiod»'— A. Oii;i'<d li's gùK'aii»; sont "ovtii du fotip, vidi'z-los It'jK'rt'im'iil, «'niplisMV N: vide asoc un pou 
«le fraugtpMtu aux aiiiandi^'' <'t à la vanille; ma^iufz-lt;» t;u dessu* avoc uae couche miace de uarmeladc; ma^ucz- 
eelle-ei wiw une glace culte, à la vanille, 

MM. BatMMs giaita. — Beumes des nraulea è tartelette, de forme longue, pointus de» dMix iMUtl; 

oni|ilisM'z-li-i aver di- ra|ii>arf'il à siipprisH, iiixm|ui>z (•«■liii-cl avec un appaK-il compoii»^ avi'c autant d'amandM 
haclii-'c'* qui! de sucre, Utilayé-s avec un peu de blanc d'œuf; cuiacz les jjâb'rau);, saupoudruz-les avec du sucra en 
poudre avant de les sortir, alla d^» taira glacer la aurAno, 

MM. MIaju. — Intivdntiiei, dans une poche, un appareil à biscuit commun ; couchc»>lesar du papier en forme 

de 8. inal^ à distance: saupoudrez l'appan-il avec des amandes Iiaclnl-t^, cuiseï les gtlcaus à Ibur doux; quand 11^ 

>4jnt n-friiidîs. slaeez-les au kirscli. (ranils<ej!-les avec de la geléç de çrosi-illes. 

M37. Palmir**. — Tuiirez !t A oOO graiii. de feuil|etajj:e. (G iinn>), en prwiHiaiit m,-Iun la luéthude oi'diuaire^ 
lalMct'Ia ropo>i»r la minute», puis assurez bien U pûte p<nir lui duuner enuom 1 towrsv «A la MUpotidraat avec du 
sucre en poudre ; au dernier ditmi-tour, plcj-e^la de fa^oa à l'obtenir plus longue que large, et en duuhlaut les plis 
de la pftti! : les deux parties latérales doivent se joindre sur le milieu au lieu de se cnusi-r ; cuupm alort* 
Iransversali-nieiit la piite eu traiiclies milices; rauirez U mesure lev parties coupées sur pla<|Ue, en les posant à plat; 
dor«Z-les légèrement; cuist-z-les à fuur chaud ; faiti''<-les «lacer au sucre eu poudre asant de le> sortir. 

MM. Virciaini*. — AliaisMZ du fsuiUeta£<- À H (ours, de l'épaisseur de 3 milllm.s distribue/ l'aliaisse en rond» 
de cemini. de diamètre, iiiouilUue leur surface, pos«-z *ar l«> centre un peu do conEturt* ; plujuz la pùte pour 
former une espère de rissole, mais sans ipie les iHirds S4> jolenenl tout à fait; ruuirez alors les gAtMUX SUf plw|ne,à 
dixtauce; dorez-lus, cuÎF«z-)«^>i à four modéré, ^■lacejc-li.'s avant de les sortir du four. 

24tl». Dwtob «ut poreme». — Mottiilex h\gèrement uoe plaqne; sur eolle-<i, étalez une «baisse minro en pile 
fine, légèrement siifiéi', ayant uiie forme carrée ; masaner la surface. Jusqu'à 2 oentim. des bords, avpe uim» couche 

de niarinelitile de pommes r,'-dnlti\ mêlée avec 1(11 I |ii - ■ I ill'-rées d<' marmelade d'abricots; ii-s<'j! ra|ipan-il a\ec le 

couteau, mouiilez tfs bords do la pûte; couvrez la niarnielade avec une at>iti«i« en feuilleta^ i 7 tours; »oudez le» 
S abaisses sur les bords, en les appuyant; pafez carrément les bords, dorez la surface: dtstribun alors les gftteaux 

(sans les conpi'r) eu iraçanl des raies sur toute la lon;rnenr de l'aliaiss*-, à 3 cetilim. :1 df-'îiiire; rayez cette 
aitaissc transversalement, à H centim. di* di>tiiuc4T, jiour iu;n*tjuer la luiltjueur d<-s ^atcvuiv; la^rz enfui les gâteaux 
eux^mômes, ir<-s-léi;èi-,'meiit; |>«iisi«s]a pkulue ft four modérA. Quand la partie inférieure *li- l'alKiisse est bien 
culte. t>aupaudn.-z la surface supérieure avec du sucre lin, pour la glacer de bclks couleur et la sortir; quand liâ 
pâte f^,t à |W'u près rerroldie, coupez le«i gâteaux en forme de carrés longs, en suivant les rayures de la pAte. 

3630. Dartoii glaot*. — Abai-si'Z 2.">ft gram. de pjle fine, ije forme carréf, mince; étalez cette pite sur une 
pluipie, légèrement. Iiumeelé»*, ndevw-eu tant soit peu les bonis; masi|Ue/ alors la surface de la |iâle avec UIMf 

couche de roarmeladt; «te pommes, nâlée avec de la marmetadn U*abiicots, en donnant à cette couche l'épaigaenr 
de t nnitim.; poufssez la plaque ù four modéré; quand la pflte est bien culte, retinsz-ia pour la laisser relhildir; 

m.osiinez les poniui<-s avec une couche de marnu'lade d'abricots, et celle-ci avuc une glBoe oulte au narasquio; 

divisez au^-ilot l'abaisse eu carrés lotips pour former les ;;.i(eanv. 

9631. Dutois ds pooMMs A l'AaglaiM. — Étalez sur plaquu une alMiisse eu pàtu fine, mince; niasqucx-ia avec une 
couche JKt marmelade de pommes, réduite axcc un peu de marmelade d'abricots, en donnant à cette coucbe 

ré|iaiss<-ur de I ceiuim.; égalisez sa surface pour la nia-'ju<'r avec des tranches iiiî;n . - <I > ponunes crues coupées 
minces, pa-sséus au coiipe-pùie rond, divls<rs ensuit*; pw !« milieu; dresse* ces pommes syniétriqucim-ul, cji les 
Msant écbevaucher, de façon que la marmelade se trouve «ntîërement cotirerte; saupoudrez les pomniM avec du 
siicrv- fin, poussez la plaque A four modéré: tjuand la pite est bietk cuite, sortez l'abaisse du four, nappes les 
puuuni s uu pinceau avec dn sirop à la t'aiillle, cuit à la tuippt, avec un peu de suc de pommes; divisez alors 
l'abaisse eu carrés longs pour former les glt<$aux. 
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M3t. Porto-mMicM». — Prenez tlu ffuill<'tage à h tours, utjjlvsc/-|i. ntiiicf, (llvlccz-lc <ii lar^rs Ijaiiiieiii 
mMqiigi eelles-ci avec df la niamelide d'> iio!iimr<s réduite, étal/'c i-n i-ouclio, maU en obs4-rvuui de luiitiier un 
petit e<>pace i^ur les bords. Huin<<e(<>z fpu\-vi, rouks ensuite l'iibalsie de façon & envelopper la marmelKle; coupei 
la patp. appuyei-m le» deux bout'*, poscx las gâteaux A dlatanoa anr une plaque bumeetée, doras lea. eniaes-iCS A 
four chaud, en les glaçant au aucre* 

2633. Piihnien dteor«s. — Avec des rORIIlires de feulllelaffe, foiieez des moules il tartelette ronds; gariihsez le 
vide avec de la crème d'amande, couvris celle-ci avec une abais«e ronde; soudée la pAte avec celle des bords; 
hanectes i« surfaen au pJneean. Quand les cMeau sont aortls dn four et reftoldis, naaquna^kM, «n deenaa, avec une 
oouebe d» nmingne; dîcorei-les u eomel. Mtea pocher la meringue, ome^ls avec de la gelée de ponunea. 

IS34. Mut. — Étale/ sur ]du<|Ui' uik.- al)aiss4- en pâle rine, inilliM-, de fornie carrée; relevez léi;r'i>'liieiit les 
bords; masqaei ta sarface avec une coaclie de uiartnclade de pommes jk la vanille, ajanl 1 centim. d'ë|oj«»eur; 
pftunMi alors la plaque au four; quand la pAle est bien cuite, reilrn-ta pour la laisser refroidir ; maaquet 'auwlUM 

t''~ ;.i>ririii'>-< aVee Ulie rniirlu- it.' ni:irnirl:irl'- if^iliri'-'it- , nid.siiiiez celle-ci avec Une COUClie <r.i|ï, '.ii''-!! 'i riMM-iritriii' 
iluiieiille, ayant I eeitliul. U itpaisseur; li^;.i i 1 aptured avec la lame d'un couteau: divisez I ai>ai>s<; eu liandi-x 

longiiMi ^«Mt de 7 ù8 omiiIiu. de largeur; coupez irausversaleiueui ,i i<i>'s. en dunitant au!i j;â«-aux 3 eantlm. 
de luniiaeur; enleveje-les A mesure avec la lame du «ouleau pour placer à dislance sur une plaque; rangtti 
«) n)étri<|uenKnt sur la meringue des Mais d'amandes, A petite distance et en tFavera dn gAtcoux; aanpoudras-Iea 
avec du «wcre vanillé; pousics^les A itour très^oux pour faire pwndiv A la meringue une belle oonleor Jaune. 

3639. R»ligicuMii. — Abaissez 100 de p.^te fine, de IVf»aiss4>ur de .'i à h nilllim.: divisez l'abaisiM'on bandes 
de 8 ceutim. de largeur, rangez ces bandes sur plaques bleu droilcii; bumcciex-vn légèrcweDi le» bords, maaquez4es 
avec une concbe de marmelade de pommes, rfiduite A la vanille, avec quelques cufllerées de nuuwelade d'abrleota 

mêlée ■.iM'.,- lui' imml'Ih''- .l^- tul-.iil'- r.Mi iiitli - ; li--ez la surface de cette niariii; Uii\:\ lin-jiieZ-la avec des coltloiis 
de pite liuiUt'tce, lii i ji.gi Mn; i ■ ^ cuinlsjiis eu travers de la baude, à une petite aillant.-, inuiii eu l«;s MNidailt A 
mesure sur les eittés de la bande de |)!lie; dorez tr^s-légràreiOimt ces cordons, poiis<;ez la |ilai|u<; A four modéré, 
Ouand la pA(e est bien culte, glacez la aurlooe de la bande nu mcre, sortet-la pour diviser les gOteaux, 

S636. IfouRfit» ]>ariM«na 4 l'abrioot. — Étalez, sur Une plaiiue légèrcnieiil beurrik-, une al>al.<sr en pJte à Urioclie, 
ajailt û à 6 miilnti. d'épaisseur; pûpiez-Ia avec une fourclu lte, relevez tant soit peu le^ bords; masipiex toute lu 
surface a\ fC une coucin* de marnielaile d'abricots un peu ferme; étalez sur celle-ei une coucbe de fi|i-ts d'aniamfe; 
saupoudrez alors la «urface avec du sucre fin; pousses la plaque A four modérâ. Quand la pAte ci>t cuite, 9orU»-la 
pour découper attHsitAt les gAleanx en carrés longs. 

9S37, CaBBeloni aux ooafiMuw. — Iteurrez '2!t pelll(>s ecdonnes à cainielons, en bols ou en fer-bUiu^. u^aui 
de 10 i 11' centini. di- loni.' sur I centim. d4> diamètre, mais d>' forme léf.'èi"einenl coniipie. AbaisM-^ 4 à oOO ^ram. 
de feuilletage A 10 touris de i'épitiss«!ur de 3 A A mUlimètres; humectiv la surface de l'abaii^se, distribucz-la en 
bandnsde 9 oentim. de targe, tout au plus; avec ces bandes, entonrn Im colonnes d'un bout A l'antre, en faisant 
tant si)li |M-u éi ln-vaucher lu pute, et en tenant la surface moulll)^' en di'ssus; donnez une égiile lont^ueiir aux 
ciuiueiuiis, rangez-les à mesure sur plaipie, les uns à c<Mé des autres, mais à 4listanee; dorez-le>, pousNez-|e< à four 
gai; quand tapAteen cuite, L'tarez b-s canneions nu sucre, gorti'z-les du four au-^siiAt qu'ils m>iii de belle eouleur; 
quelques minutes après, enlevez les colonnes; dès que les canneions sont refroidis, gamissca^cs intérieurement 
avee de la mamMiade. de la itelée do fk'ults on dos eonUtures. 

9638. Roulade,. — IVéparez Un petit appareil à biscuit U" ï'iTfi, étalez-le en concile mince sur nue pjaipie 
couver'" ili ,< pier. ctiiscz-le à four modéré; faile--|e M'froiilir dans un lieu humide; nia<ipiez-<-n la «urlaee «vw 
une couclie de marmelade de framboises, Uen réduite et .«errôn; roules 1'abai.s.sc i^nr dle^nidnie pour en former uo 
boudin de l'épaiRoenr de 6 A B centim-: enveloppez eelut-cl dans une feuille dn papier, temnc-lo ainsi pendant une 

demi- heure; enlevez rnsuite le papier pour distribuer le biscuit en lraiR'li''s transversiib's; musrpiez alors une 
surfac»' d<- c<-s tranche^ avec une légère cuiicbe île marmelad»' d'abricots transparenie, tlacez-b's à l'iu-anj-'e. 

t6M. OAtaaaB baigs*. — IVourrez do pctiiii moules A lariclctte, de form*^ ronde ; empliNsez-les avec de l'appareil 
A mêttqiti; faites sur ebaeun d'eux une petite rosace avec des moitIA* d*Bnnndc8; saupoudn»>le)f avec du sucre, 
«ulae*-les A four modéré. 

3640, JamboanesHii. — l'i i M ' V un |i '1 ti jMp'il de biscuit a la cuiller, iiilrodllisi'z-b' dans une poclii-; coUcliez 
iUor»sur papier une iiuarau lai uu du bi»cui(» eu forme de pctilv» cOieletivï, eu ayant soin d'eu coucher 2« avix U 
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pointe h droit» et M à gaudic; napoudn<7-los avec dn •urr<-, riiis<-z-lrs à ton daui; en te* sortant, d>' tarltez-lps du 
p»]t|er; qiiuid ïk aont froid*, ereusez-les légëremeot, «mttlissis |« vtda kvcc un petit appareil di> rrangipane à la 
vanille ou de la marriioladc d'iibrlcot«: arroupW-lps dn dMit en deux, pam-les, masquez-les aTcc une très -légère 

coui'lni de marinc-ladf, puis ni.i-n i /-l - riiii. i, im- nt ( iuh' glacf foiidaDic i la vanille; raiifrer-les à mesun» sur 
une grille d'office; aussitôt que la gbce c»l séclic, niasi|ucz-lua à la cuiller, nir la partie la plus miace, avec une 
«lace «u chocolat, illn d'imiter Ift «Nwnae d*(m JanlM»; raltcs afeiier cette glace, piqw» entre ka 9 atmlsics une 
petite papillote. 

SMl. Jambonmaux A Im Vùmiwiw. — iU'urroz une V !ii--i;uih- (]<■ pi-tils n«)ii|i'>s à cdirlette. Klaci'z-|i'>i att -m i'. . 
eropU«s<'Z-U*ii auï trois quarts avec du bi^cuit-puucii; rui^i / l> s 4 four niotlt'ii' ; déiiKiulez-li's pour les lai-*!>er 
reflrtMlr; creuaei-lea alors Ug^ment,' foorrei-les avec un de nvme viennoise, en la li~»«ni. Masques d^afaord 
les Janibnnn<>anx avnc un peu de warmetiule, pub avec une glace â l'orange; quand la glace e»t «ècbe, trempes le 
bout pointu jambonneaux dans nue g\at» an cliocolat, afln de slsMler la couenne dtun Jambon ; piques i eliaeuil 
d>ni une petite maocheite. 

M<9. Metierakfai. — Coucbez è la por lii', "iir papior, av<>c de l'appareil à maniju^, dtis petits biscuits de rorin<t 
ovale, gtacez-les an sucre en poudre, eulset-k!» & four doux : délaebes<lea du papier pour les maM^uer, du cOté plat, 
avec une cMcbe'de flninglpane à rorange, un penaerrAe; liNie>-la bim. laltNaea-la renroldirpour la mascnier avec une 
cottebe de marmelade' d'atnlcats, et celle-ci, avec une glace an marasquin. 

3M3. B«n*dictiai.— Cui-t'?. "IIP plaque couverte de papiiT, un petit appareil de bi-ieuit ir'2'|ït1 ; faites-le n fi iMiIir 

pour !«■ parer, le inaMjuer.avec une couciie de marmelade d'abricvl», le glacer au citron: divi$(V-le aussitôt eu carrés 
kngs Mi'en ioungès'; sattpondm ceux-ci avec dn sncre gnamlé, 

MM. AbAwUm. — Cttlwx, sur plaque beurrfie, un petit appareil â biscuit n> Wh \ en le sortant dn tonr, 

parez-lc, nias(|ucz-le avec une couche de iiiariiiclade d'aliriciits, et celle-ci avec une );laC4; au curaçao; saUpOUdretC 
an^sitiM la itlace avei- <!«■< p|st;M-lies liaeluV'i. diNlsez le liiscull en earn''s Ititips ou en losanges. 

M«a. Darialct à u vaaiUe. — Foocei avec de la pète lîue, 14 moules à dariole; dans chacun d'eux, éépomst 
au fond un petit moroean de beurre. Caiiees s aivh entiers dans nne terrine, ajoutes i nooles A dariole de siteie 

vanillé; travaillez l'appareil pendant quel[|ues mitpit' •. :iiriiir.'7 1 m<nil. - à iliirinlf de Tarlne, 6 macarons pulv«-ri!«é«. 
un praiii de s«'l; délayer l'appareil avec (} inoul<-s à daiiul ^ «le mil, pass-'z-le au laini'». Avec cet appareil, emplissez 
le:t nioal«s, raopez-le^ sur plaipie, cuise/ les gâteaux à four doux; quand Ils sont à peu prés cuit-', «aupoudri-r-les 
avec du sucre vanillé. Au bout de que|q«ies minutes, sortez les plaques pour démouler le» gâteaux, iiaup«udrex-les 
de nouveau avec du sucra vanllM. 

9tM. SaufÎN» 4 la Ckaaia!;. — Préparez un appan-il à paufres (u' 'H:»!); cliauffp««n raufrlor de forme carrée 
incrusté et i-r>"U\: essuyez-lc bien, cIlautTez-le, Ix-unvz-le au piuceuu avei! du iMMiri'e clarillé. l'osez je g.i fr i' r 
aa-de»sus d'un fourneau bien allumé, eu l'appuyaui mir un trépieU; qunnd il est clisud, ouvrez-le; étalez bur l'un 
d«sodté» intérieurs du gaufrier, une concbe d'appareil, masquant juste la gravure du fer; fermez bien le gauMer, 

chauffe!' ili-, tieux cotés, l'ii li' i ■ uni i-.i ^ iin^ ( t. j'i qu'à c»' que la (raufre •■l'I'. In' e| de Im'IIi' couleur; lUivt^ 
alorM le gaufrier pi^ur enlever la iiaufre, a i'ai«je d'un petit couteau, Niupoudfez-la aussitôt iiwc du bucru vuttlUé, 
rangex-lasur une grille d'oOice pour la tenir à Tétuve, Jusqulb ce que tontes les gaullvs sotetit cnltcs* 

ti47. B siÉchtri à niaUsaM. — Culscf un appareil à biscuit dans des mottics à uneleites de forme ronde; 

quand l»-!> jdllcaus sont froids, masquez-le^ avec de la meriiiL'ue italienne à la vanille, en inontatii celle-ci en ddme; 
lIsM'Ti la «urfsce avec la lame d'un couteau, tnas<(uez |c dùme avec une place crue à la vanille, eu la versant sur la 
crème avec uiu- cuiller : la couche de glace doit rester mIncQ et lime. Rangez à mesure les gUeattS sur nne grflle 

d'oRice pour faire si-cher la {.'lace. 

SMS. Vombès* dt dMMs. — Emplissez une poche avec du biscuit oommun, couchez l'a|)pareil en ronds sur 
des feuille:!) de' pitpler; cuisez-le & four doux ; quand il est froid, détachez les rond* du papier pour les vider KgA- 

remi-nl dn coté plat; gaiiii>^eiî aloi-s chaipie moitié avec un peu d'ap[tafeil <le fraiiL'ipane à la vanilh' ou des 
coniilures; accouplez les ronds de deux eu deux, masquez lu» buuclié<.!s avec une légère coucbe de marmelade, et 
celle-ci avec une glace an chocolat; poM»-lcs à mesure sur une grille d'olNee: passez-les une seconde à la bouche 
du four pour donner du brillant à la glace. 
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PATlSSBRlt, PETIT» CATCAVX. » 

MM. B>wchl«i ë» ■ m i fi iii». — Avec de Teppereil i biiicult A li eoiller, ceurhoz au cornet h doucaliies de 
biscuits de forme ovale, un peu piv» oourls q«« ceux à ta euilkr; Cttha-te» A ftwr modéré: <)uaud Ib aont froids, 
videc-les légèremcut, garuiiaoï-eB le ennix iTee un qipirall de erène vienaoln an rhuiii; accoupkv les bbcaita de 
deux en deux, meaqiw^lM i*ee une UgAre niaehe de lumeUde, et eelle-d avec nie glace aa punch. 

M$9. Beuebtn d'atmcob. — A faidC dU fOUleMli HttalwCZ de la pAte à roncer; coup* /, lu a\t'C un coupo-p&b<! 

rond de a A ? oeotlm. de diamètre. Rangea cee abalaaea cnr une plaque humide, à diaumce. latroduises de la pUe A 
choux dxM tin» p«(lt« poche A donllle. pour pnoner des periMsur la pite, tout autour des atMlsare; Baupoiidna-ha 

avec du sucre, cui > / i four modér*' . ihiuvA les giieaox sont détaohésde la ptai^tte «t Iffroidia» ganriaiea-la aor 

le ci'nîrf avec de la aianuelade d'abricot*, ferme. 

MSI. CvMUaiiaM.— Cuises des petits choux comme pour croqu«mboacb«, en les tenant un pan secs; fourrei-lee 
ave« de la aiamielade, en faisant une petite onverture en-desaous; glaoea^les au muté, saupinidrai-lea à meewe avfle 
des plataehca hachées, gren|Ms4M par cfny. quatre deiBous «t on au mtllen. 

fla$S. Amtriouiu. — Cuisez uuc plaquo d'appareil à biscuit n" 2{|98, de l'épai''»eur de 1 centim. 13; (|uand il est 
reiroldit paras rabaisse, divisez-la eu doux parties; masques une d'tdles avec une couche de frangipane; poses 
aunitttt l'autre moitié sur oelie-cli divises alora le hlseult en carrés hinga pour former les gâteaux; nasquen-lea 
trte-ltgtrement avec de la marmelade, et eeUe-el avec uœ glace an chocolat, a* 3S7S. 

Mis. BiebaliaHi. — Prépan^z un appareil de ))iKruit n" 2486; cui-' ' ]>■ dans des moules i tartelette; videz-les 
iégèremont en dessus dès qu'ils sont froids; emplisses le vide avec une petite partie de (rangipano à la vanille; 
masques aussi ta surface supdrionre avec ta tanglpane; lissée oelta-cl, masque»^ avec une couche de narmelade 
d'Ubricfits; maaqnea alors les gtteaux avec une glace au maraaqufn, décorei-ks, en desana, avec une raaace 

d'aiifftMique. 

MS4. Suriebi. — Cuisez 2 petites plaques de biscuit en feuilles (ii' 3/k70}, dé l'épaisgeur de 1 ceutira. ; quand il 
est tnM, pares-te en dessus; masques une dea t abataea avec de ta mannehHle d^ibrloow, couvrei-la avec l'autre, 

en rapimjant lé)rèreiiieat pour les coller «nsemlde; ma«<iuez alors l'abatsie aupArieure avec «me couche de 
mariiteUde; sur celle-ci étale/., au couteau, une glace au marasquin; cou|>ez aua^lOt les gfll«aux en carré» lottgs, 
aanpoudres'les, dtt fiOté glaeé, avec des pistaches bâchées» 

MM. y— — CuLsez une plai|ue de biseuit-punch (ta*SA6b), ajraut 3 centim. d*épal:<^UP$ pares ta Mseuit 
droit, lal«<ez-le refroidir; staaquex-lc, du cOté paré, avec une couche de marmelade d'abrioota, maaquet collo-et 

avec une clare au punch: distribues alors les Riteaux en carrés longs on m lotmta»». 

2656. Pgriugai». — Cuisi'z uHe plafjue de bi»cult de Portugal (n" 'ij'J,», , a.v.mt J centim. d'épai»!i(tur; en sortant 
le liiM iiit du four, parente droit, lai»s<-2-le r<-froidir: masquea-lc eu de^''u!l avec une couche de marmelade 
d'attrlcots, et celle-ci avec ttna glace A l'orange; dJatribues aussitôt le biscuit en carrés looga ou en losanges, 
latHwz !)éeher la glace. 

2657. rioancirr*. — Cuispz 18 savarins dans di's moules à dxrlole ; eu les «oitant du four, déuioulez-le^ pour 
les «Iropcr légèrement avec un sirop vanillé; (|iiaiKl i\> sont fii'ids, parez-lrs dniit, vidrz-les aux trois <|uarl« {du 
c6té coup£>, pour les «mpllr avec un appareil bavarois aux fraises ; ma^iuez l'ouverture avec un rond d'angéilque, 
laisiMeniAfrmir l^parell; maïqnei les gâteaux avec une conch* do asaimclade d'alirlcots, ghoea-lcs au 
marasquin. 

tSSfl. Sultana. — Cuirez de l'appareil à l.lsriii' (n- t!4fi.>) (U' - 'i • îiii uI -' A ilarinle ; t|n.i i i !■ ~ i';Ueau\ 

M)nl démoulés et refroidis, pares-les droit, vidcz-le^i du ci>té cuupé pour les emplir avec un salpicou de fruits, lié 
av«c de la marmelade d'nbrieou ou de tayclée ; Ibrmei rouvertureav^e la parth; enlevée; masques extérieurement 
I -s L'jK anv avi (■ un p< n d<' niarmetadc; glacei'Ies à Tcrange pour les saupoudrer auwsîtot avec des pistaches 

hui-b<'-i's. sur touti'^ Ifs surfaces. 

MSP. CroMwnu. — Cuisez de l'appareil à br>"lou (u" dans do petiis moules eu forme de croissant*; 

auisliAt cuits, démoulçff-les, parez-les droit, eomea-les, videi-les pour les emplir avec uo peu de frangipane à ta 

vanille el aux amandes ; fer»i>-j! l'ouverture avec la partie enlevé* pour ma>«quer les «râd'aux , sur tontes le» 
5urfac'>, avec uu peu de marmelade dabricols; glacez-les à la vanille, décon-z-les avec ipe'liiues détails de fruits 

eonlits. 
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MM. EagAnin. — Pn-parc/ un appareil à biscuit, pu i -in- 'ihiiit .r,i| i r- l.i iik'iIjo.J.- pn-scriit; au n* 2ao7 ; 
caisei-le dons des mouks i Urteiette beurré», gi«cv» au max'. Quand le» gilii aux sont cuila, déoioul«t-ki» ; 
iHtaques-la Mgèrement »v«c «M pau de craSture. «^Ma-tea m cançw. 

MU. FtlaBdi. — emplIflMtt une poebe avec de rapptreil i friand, coucbes-l« de form» ovale mir (i(>s plai|Uf>< 
Licurréfn; isaupouilnrz 1rs içûti'aux avec du sucre fin, cuisrz-l*'s 1 four doux ; dèinouicz-li-s. nias4|U(-2-lf>, sur le ciMO 
ptai, avw une couche de marmelade d'abricuts Utido, kisM^x bieu refroidir la condlure. nuMquez-la av«c une gUce 
M rilum ou «M klRch, Mewez Ira gtleaux avec éi» dcmi-piaUcbei, en rornaat une étoile; pttwea-Iea oMfecMd^ 
à la boueb» 4n Ibur ponr donner du brillant i laglace. 

2663. Oricninlr,. — Culscï un i(']i.ir' 'I d<> biscuit fin (»■■ 2i8i; danc une cui i ir r.c. < ii pupiiT ou eti fi-r-blunc, 
i^aul à cfuciui. de liuut; <|uaod le biscuit e»( refroidi, pare«-le droit, divisez-le eu là partie» carrveis aussi larges 
4]iie hanles; ntaaqnei-les entièrement avec une coocbe de marmelade d'abricots. Glacez S de ecs gftunax en lo« 

tr trir'tint dan-< une glace aux fraises. .S avec une glace aut plslaches, b's .> antres a\ec une glace à Tonin?" : (juanj 
la glace e.si fruide, ouvrer les glteaui, d'au cAtè, pour les vider eu fonue de caisse, les garnir avec une chantilly à la 
vanflln. 

MM. laién**. — Culseï nne plaque de blscult^punch (n* SlkS5} de TépalMcur de 3 centtm.; pnrac le de^Mbs 

ilivisez le biscuit en losanj.^'s ■ ci-rnez les ;;a(ean\. il'un pour b's xidi-reii panie; emplis'-' ? alm-^ li- vide avec 

une glace au Ix'urrc et aux amaiido^i (n" 'i37C], eu les muiilaut tant suit peu eu dûiue; lissez l'ap|>uii-il, matsi|uez 
entièrement te» gftteanx avec nne gbee fondante aux plataebaa. 

SMC. DMipUaa. — Cuisea i blane une i|uinaalne de larleletlea monlOes avec de la pAle frolle (n* Stt8} ; quand 

elles sont cnitM et vid&*s, empllfeuix-lea avec un»alpicon de frutbt, lié avec un in-tii appareil liavamis auv rr;iise<i; 
méritez l'appareil en dAme, pour le il«aer et le masquer avec de la meringue italienne; décurez au&sitùt lej> gâteaux 
avec quelques détails diangâlque. 

MM. Maignanta». — CuIms une quinialae do tarteletlM aux pomm««; quand «Uea sont b<oide!^ masqueK-les 

a\ee une couche de marmelade d'abricots: manquez celle-ci avec de la meringue Italienne; sur cette meringue, 

imitez une marguerite avec des ilenn-pisiaches; faireu sécher la meringue, en la tenant tnlis-blanche. 

MM. riatM.— AbaiiKsejt, en abai^isc mince, lit^ rognure» de feuilletage, divisez celle-ci en petite» bandes de 
iO cent, de long aur é de langes gantnes ces l)andes avec uo cordon de conlltare ou de crème, pousKée au cornet; 
niulez la pate pour enfermer l'apparef): rant'cz le<« g&leaul sur plaque, en appuyant la soudure aur ia plaque $ 

durez li-s icilteauK, cuisez-les à feu vif. place/-les au sucre avant de le» gortlr. 

MU?. Caupc*. — AbaiiMcindu feuilletage, ii peu prés de IViHiiKsuur dei i^nilm.; distribuez l'abaisse en Ijandeii 
de ft à 10 ccntim. de large, pour la couper tran^enaleroent de la laifenr de S eentln.; rangea ces bandexsur ptaquo, 

en I«n posant du cAté coup<^, de façon que le feiilllelajre s'élargi«iR i la l'uis-am an lieu de lever; glacei les gftieaux 
avant de les sortir; ipiand Ih «ml froid», eroez-le« avec de la ri»1i^' «le punme's oii il,- groseilles. 

366S. Dsrtoi* au rii. — Abaissez des rognures de feuilletage, en abais-e carrée; relevei! léjf<;remenl les bords 
de ht piite. masi|ae9H>n la surtaoe avec une ooacbe d'appareil de riji à l.< > rème, vanillé, bien cuit, lié avec que|qu«ic 
Jaunes d'uiuf; masquez œt appareil avec une couche de marmelade d'abricots, masquée celle-ci avec une glace au 
nartioriufn t conpex aunllOt les gflteanx en forme de carrés lon^. 

266a P«rl4«. — Cnis.'z, sur pla'pie. un |ielii appareil à bi^ nii auv amamb's, de l'épais-seur du 'i cenilin.: 
quand le biscuit est refroidi. <li\ ise/-te en rond": Itordei ceux-ci en des»u» et sur le« cftié» avec de pctilev perl< s 
de meringue ilalienue, régulièrement pounK^kv au cornet; faiU's sécher octtc: meringue à Tétuve; garnirez le;) 
gtteaux avec de la grlie de coings ou de framboiiu's. 

M70. IM«Dqu«* pnliaé*, — Klalez sur nne plafjne à rel)Ord«, fonc^ de papier, un appareil i biscnil ti" '2VM. 
de I épaisseur de 1 eeniitti.; cuise/. le à four modéré. Dans l'intervalle, travaillez, daus une terrine. i;>fl |:ramnies de 
glace, de aucre avec S blancs d'oeuf; quelques minutes après, atklitionncx À cet appareil lâo grammes d'amandes 
sèches, coupéns en fticis ou en dés : quand le bistcult est à peu prës cuit, sortez-le du four, dorez vivement la snrfaoe 

avi-c un pinceau, •'•lalez anssitOit le p'uh» sur r eiO' >nrfai e. en com be mitici-; sanpondre/-la avec dn sncn- Un, 
l»ou*sei de nouveau le biscuit au four, jusipi'à c<' ijue le dessu» soil de belle couleur; sortez-le alors pour le distribuer 
en petits géleaux, forme do carré.* longs ou de losanges. 
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9671. Man^i* i ilulicBM. — CuÎM'z sur pla«|u*> un npparall de biscuit n* Sfttt; «n i« wrtMt du four, rm- 
v«-rs6z-l«^ SUT la tut>l(> poiirk lai>^ser refroidir: paivz-li>, iiia-ii|ii<-z fta «urface avec me eouehs de meringue itallcaae 
ayant 5 ù 6 milliiii. dV-pai>si-ur; saiipoudrcz-la avi-c ili<s rai>ii)s du Coiinilic mOIAs avec dea pbladiea «t dll Cédrst 
coupéa en dés; divises awwitdt l'appareil en forme de carrât Umff$ ou de loMUise». 

M71. SamarluiDt. — Sur iiii<- abttiss<! ild g{-ai>i^- OU da bliscuit aux amandes, cuit de 1 centiin. dV^puIssour, 
cmipt'z f(5 altais«<-s avi-c un côupc-pâu^ rond de !i crniiin, de dianiAtre; t^videx cos abaîssw» avec un coupo-pah- plu.s 
pi'tit. (U>iip«'« aussi uni) quinzaiiif d'8b;iiss«>s pk'in'-s, cVst-i-dirif sans Huv évidéc-t; sur ivllfs-ci, inonlez 3 de> 
abaisses évidées, en les masquant à mesure avec la marmelade d'abricotï pour le« coller ; empliwet alors le 
tI40 dneescIteMS avec un afifwreil bavaroia, «uaquei-les eotièrenent awc de la marmelade dlbrieota, ctcetie-ei» 
avec lUM glace * l'onuga; dteores-ka, en deaniB. ateo une petite roMce rormé» »v«e dea deml-piatadiea. 

M73. VwnDOM. — Cui»4^/ 2 abal^M-* pn biscuit viennois ayant 1 ci-ntini, d"épai<-'imr; lai'^-M'i-h's ri-froidir à 
moitié; masquez la surliice de l'une des abalast» avec une couche de marmelade d'abricots; sur celle-ci étalei use 
couclw de gtace au punch: plaeei antaltM ia aeeonda alMiaM anr ia première potir les aouder enaemble; amM|ucc 

t^gal<>m<>nt la surfjcr il ' l'.iU.iN-- - ■•■i|i<'ri'mrL' avec de la marmc^ladc, inaotif/; fflliî-ci aroe nnaiflaoB aupUMk; 
distribufz alors pi lus ^j.u,aii\ va tvnuf de carrés lonifs ou en loîNangf!-, liiiins-los w'cher i l'air. 

M7*. atirutdol^. — Cuiseit une abaisp du biscuit n* 2â6ô, ayant 3 centiro. d'épai&wur, masquez-la sur sa 
turCkee *v«e une eouche de namelade de retnes-Oande, et eeHe-ei mwe une ifiaee ani piaiachea; diitrlbuot 
awwilAt l*!abat«9e en petite gAlaaiu, forme «e earrés longs. 

a«7». Ili«r«nit«. — Cni-i / l'appareil .'i I- -i ml Cirnitril l'n î.'il'i ,lifl» d^s moule* & tarfi'lfttc canneltVs; 

quand liss gâteaux soul froid.s et démoulés, \id(>2-li<s légt'^rcincnt n\ dessus, l'iiiplisses-en le vide avec une chantilly 
à l'orange, trte-ferme, bien égtwttte, peu Micrée, mêlte avne un petit aalplenn tfananae; éttaaea cette erèms en 
dùiui', lisM>z-la rn-df»*»» ntec le couteau, masques les g;ltoaux avec une glace i l'orange, préparée avec de la 
glacv du sucr<i, soii eu les trempant directement dans ia glace, ^uit en les masquant à la cuiller. Poses i mesure 
les gilleanx sur une grille d'ofltee potir faire ^lUter la glace et la aAebep. 

MM, g an ls is. — Cuiseit de l'appareil à madeleine dins di"s moulin & lurteleite, <l<; furiDc ovalCi canields; en les 
•oriant du Cotir, paras droit la pAte du des!«u,ni9i]ues les gâteaux, du o6té de la cannehin-, avec «an glace à 
Tni-an^e ; ijuand celle-ci ent sM:he, Imrdn-les, du cftté conpA, avec des points en glace myale, poussé au cornet: 

dri'-s";t Mir le milieu uin ;i li:' iiaeiHloine de fruits cni -■ lu I avec de lu iteléi- ili: pommi'5; failes-leur à eijacun 
une j.:,-.- ir.itiversale, iniiiee avee la fnultié d'un uniicau <•» leuilletage i blanc, ou bien avi-e di' raugélimie. 

3C77. Paaien de Bar. — Culsez de la génoiw dans des moules à tartelette, de forme ovale, un peu hauts; 
quand ir« gtt(>aux «ont froids, virf«-lM m parilo; giaees-les, bordes-tos avec de la meringua poussée au cftniet; 
quand celle-ci i-^i H-che, emiil[ -~> / !> ^ : I.' avec de la cooflture de Air, fixes sur chaque giteau uoettge d^angéUque, 

courbée de fai;;un ù itniter nw. au- lir punier. 

2C7S. Corb«tUe«. — IJui.'itfz, Kur plaque, uu appaivil du bLicult-punch (o* 2405), de l'i^paisi^eur de b centini.:en le 
sortant du four, dlvlses-ieen parties ovales; pam-les «n fornw de petites eorboUlea 4vasé«s; masqnes-les très-. 
Iègr-r<-nient avec di' la marmelade irabrieots, et celle-ci avec une glace aux fraises un peu liquide; quand la glace 
l'til n-uidc, lionlcz le.- curU illes avec des ptsUcbe» trempées dans du sucre au cassè; masquex leur surface avec de 
la crème éhaoïiUjr paiftamèe, drciaée en dème. 

MW, Oof bsilh* 4'aMBdes.— Préparcs nnepAte d^unanJe cuite (n" 'iVi'i): a\ee cetti- p;Ue, moulez de petites 
corbelliGs d'une égale forme; fiiltes-les sécber et glacet-les * Uanc; bordei-lcs avec des pistaches, ornei-les 
avec une anse transversale, imitée avec de l'angéliquc ; au dernier moment, emplisses-ks avec de la erèm'e fouettée 
ou avec de la cNMue plcmblère. 

*680. nanti»». — Knipli^iez •» douxaiiiCK lii tiiiiiil. s à tarteietb". de foniie ovale, avec un appan>)l de biscuit au 
café (n* 2500) ; cubifx-lc à four modéré. Quaud le» ^Aicaus sont refroidis, creusez-les légèrement en dessus ; dresses 
dans le vide un peu d'appareil do erèmo au beurre, parfnmée au calV: lisses-h avec le couteau, en la montant en 
déme; décores oelul-d avee de la même crème poussée au cornet, cannelée. 

Mal. MoaiMi au emtt. — Culscz UU petit appareil lie bi-cult fin (0* 2MJ>), dans des meules à tartelette de rorm>> 
.ovaic; laisitex refroidir les gâteaux, videz-les irès-légéremeut, masqncs-lcs avec une couche d'appareil frangipane 
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légèrt!, parfuita'*.- uu caié: manquez collo-ci avi'c de la crèDW chantilly bien égoutttt», très-ri*rmc, peu sucrée; 
nuntcz-lu eu dôme, en lls-sant bien ji's siirraecs; iiiu^MK MIMitAt U-^ giu-aux, en l<-s trempant dans une glaoe m 
café préparée at ce du sucre fin (rojral); r«nscc-l«« à mcouine sar une grille pour faire égoulter la glace. 

MtS. Aa^sau. — Em|il.--'V 2 i!ouzain''s de moules i tartelellp d<' rornif ovale avi'c un ap|»an il liSciiit \ la 
vaaiUo (u° 2.SII); cuisez les gài.-uu\ à four modéré; en 1*-* Mirtaiit, parez-les dmit, vidu<-k» jé^çèreiii» iit, i^mplisscz- 
les av«c un appareil de glace au beurre, ux atnaiMfaia: montes edui-ei en d6nie. liaseï k» siirfuc<-<., nia:s(|uez-|a8 
«'oaulle HM du fondant à la vanille, raogei'les 4 menir» nir une grille d'olllee pottf faire égootter 1» glaee! 
déoorea-les alora en dessus, avec un appareil de glacis au beuiTe poussé en fettilles, au «omet cannelé. 

IM3. Victoria. — Culiiez utie plaipie de l)lsniil-|)uiieli (n" 266j>, a^ant à peu prv-t 2 centini. de diamètre; parez 

rabaisse droite; coupea sur sa »urraee une <|uiiizaii)e de rondx ajtut i oentim. de diamètn-; manquez entièr<!ment 
ces ronds avec un pm de marmelade, ccrDes-l«s en de^ns avea un coii|N>-pAte de 9 ceotim. t/^ de dianràtre, 
glaces-lea au maraaqnln, erensec^lcs, du eéié «wné, d'un demi<centfm. de profondeur; daaa ce créai, ranvenei 
n» petit nmile à dariole de gelée wat fraita. du même diamfrtre que rouvernire fUle im gftteaas. 

StM. MheMs. — Étales sur |riaque une aiiaiase de pAte froile de Tépaismur de A à 5 mllltm., cnlsa-h$ en la 

sortant du four, distribues-la en ronds av<>c un coiipe-pfttc de 5 à.6 eontlm.; burdez ci"* roud'< a\ec uiie couronn<> 
de («tJls choux de la grosseur d'une noiiietle, trempés à mesure dans du sucre au cu»><; emplissez aluri» le vide 
avec nn appareil bavants aux fmises, 

ifW. Ptlab de Jmmss. — Travailles dans une terrine 35a gran* de men avra 3 œub enliem ; quand l'appareil 

est lisse, sjoutez encore 3 œufs; quelques minutes après, sjoales 330 gram. de fiirinf; en dernier lieu, 1>0 graa. 
de bmirre fondii, épuré, un ^(n d<> sel, amto rftpd. lulroduises l'appareil dana une pocbe à douille, pour le 
coucher eti ronds sur plu<jue I. un - • t fkrinéc. Ciilsi»-|«s à Imhi lîMir. Quand les gàteaux sont délBcbéa de la 
plaque et rerroldis, giacez-ks i l'oraiigc. 

SMC. FruilUstinM. — Pr<'ni'z dti feuilleiaire à C loiirs I 2, al)ai'si'7-|e mince, tlivÏM'z l'ahai— 'e en ronds, 
avec tlli lii Jiul moule eannelé, enninie pour les l>onehi''es ; hunieiMi-z-en les l>t»rils un pinceau ; posez sur le centre UU 
peu de marmelade ferme; couvre/ rahaiss«< en repliant la pdte sur elle-même, <le raçon à former une grosse rissole; 
ranges les gileaux sur nne plaque A distance, don»-lt!8, cuinet-les i four cbauil, eu les glaçant au sucre. 

SM7. Emiri — (jjis4>z une plaipie de lii^icuit aiiv rMï • Hi s; en sortant le biscuit du four it;. ' le .n 36 ronds 
de & centim. «le iliametn-; videz IH de ces ronds eu rurim' d'anneaux |da(s: pnstv-pu un sur clia<pii: auai^s.- miu 
ïhJée, prénlablenienl mus<|uée avec d'- la ijsji raelade, pour les coller eusemlile; maMpiez égulement le dessus de Pan- 
neau; appuyés alors les gftieaux, de ce cOté, luoUié sur des pislachM hacli^i-x, moitié sur d<-s avelines aussi bactiées; 
emplisses le vide des anneaux avec une frangipane & la vanille, n^léc avec <p"'l<pies cuiller^ de cbantOly. 

MM. Madeleines au rkum. — ■ Ciil.'ez un appareil à madeleine danx de petilH nioule» à larleletle beurrée, de 
forme ronde ou ovale ; en i^rtant les i;Aii'au\ du r<>ur. masqucs-les trè^légéremcnt avec un peu de marmelade, puis 
masquez-les entièrement avec une glace froide au rhum. 

MM. MadelciDn de Coroaerejr i roraB|t«. — l'rr'parez un appareil à niadelejrie (v. It" 210.')), linissez-te en incor- 
poi-ant ijuelipics cuillerées d'eau de ileurs <l'oranj,^!r ; cui>ez Uts gituaux dan;* de petit» inoulcit plats à griffe ; on le* 

iorlaitt du Ibur, masques-ie<iavec une Mgère eoucke d« marmelade, et celle-ci avec une glace à l'orange. 

WU». — OMMapMlioaM. — Cuises une plaque de génoise: aussitét qu'elle est h point, reUres-la du four; 

masipiez-en la surface au pinceau. a>ec de la jrlace ou île la dorure, saupon<lrez-la viv4'nienl avec des amandes 
prKliiiée.s, pui» avec du Micre c-n poudre; teiiej!-la au four encore 10 iniuute:i; retii'<:z-la alur» jiuur découper ia 
génoise en petits gftteaus de forme ronde, en losanges ou en carrés iouge. 

MAI. OfaMiMs ■aihiHsi. — Cuises sur plaque no aftpareil à génolst^ n* ihSi de iVpaîsseur de l centim. Quand le 

biscuit est refroidi, divisi'/.-le en <len\ parties, iii,i :|iii>,'. en une, d'un criMé seulement, avec une couche de marmelade 
d'abrIcoLs; placer alors les 2 abaisse* l'une sur l'autre pour les coller; masipiez la surface «upéricuru avec uttc 
glace au marasinttin: sur c<dle-ci, laivsi z tomber d'-s filets de glai;c roufce, aliu de marbrer Tapporeil. IMslriblies 
aussitôt les abaisses en carrés ItmgH pour former le^* glteattx; laitues sécher la glace i. l'air. 

•Nt. OéaaiNs «m ssaltiwsa. — Cuises Une.plaquo de génoise n< SJkSS ; quand elle est firoldc, pares-)a carrément 
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pour iâ «Uatribuer en iManges; bordes e«a liMugra avec àes petits points de meringue poussés m oometi falhu 
séckerlaiHrùigiw fc ftwr doiui$ qwMd die est (hiide, fimlaseï le mlUeu du losange avee dct coattnres ou de In 
celée de rralti. 

M93. Génois» i>if[arr»«i («a granit). — Ctli-i'7 illif |>lu'jil'- li-- f-VMioîsf» Jr 1 fpntiiii. ii'i'|i:ii--<i'ur; tiiiis'|u«z-la c^n 

dfssus avec une coucbe de niarmelMle d'abricots; di«i»«*z-la en di-ux piurtieti; placez ccU<;8-cl l'une sur rautre pour 
les coller; masques le aiurtaee supérieur» de le génois» m«c me gtaee «u citron; seupondres>le d'aboid eme des 
nUWns de CorinUie, des pistache!^ coup^ en petit* dis, en dernier lieu, eveo du sucre fivÎMU dont une moitié 
tera Uinehe, l'entre noitié rouge. Dirisex alors les abalote» en petits Kftteeox ftirm» de carrés locigs ou de 

MM. Bimiu •« rtaïuB. — Travaillez 500 grani. de «ucrc avec. 8 JanneadVeuf; quand l'appareil Mit mouKfwux, 
méles-le avec MO gram. de beurre fondo, épuré; lûoutes 500 gram. de fhrlne sèche et tamisée, un grain de sel, 
6 cuillerées à bottelie de riian, 8 blancs fouettés. CiitsM f^pparell sur une plaque benrrfe. Qnaod le Usoutt est 

rerrntdl. |Kiiv;^-.-ri tr liaul, ina-.jiK-/ '■a sin-r.iO' :ivrr iiru' iniiiiv cOUChO dO HanMled»; nmai|liet Celle-Cl Wee UM 
glacf ;>ii rti'ini. Hi^i-^iv luisniIA; \r lii^nnl . n jii'iiis .-ari-i'-^ Imiil'-;. 

MO». rUn ruMca. — Avec de la pite froliu, foncez une quinzaine dt- grand.s moules à tarteiette; inaai)uez-l)>.H 
avec dn pa^. enpntaea<lea avee de la Ibrlne, «ilsei^atosiiea les soriant du four, videz-les, mawiuez-h-s 
lnlérienr«>ment avec une coucbe di; marmelade d'abricots, emplis.'wï-les avec un isalpieon de fruiis conâle, mêlé 
ttv(>e i)uel(|ue!i petits r.ii.«ios, lié avec uu appareil dti pithlf iers ou crème, d'amande ; lisses l'appareil, ma.'«quei-le afee 
uii>' I .MI. II. d< mai rni Iode; sur wHe^ éialn nue coucbe depvufâi (n* liKS), aaepondrei-lie avec du aocre, Mlea 
glac< r ('.'lui ai au four. 

MM. CiMrIsMss. — Choisisses des moules i dariole de grosse forme; au fond de ces raouies places un rond de 
papier; dresses contre les parois Ifllérlenres des moules de petits montants en biscuit, de la hauteur dea moules, 

ré(çidi/?rement coupés; empli-^sez alf.is !.• \ u\i c iiti !i;>|.jp îI I.aKiioI-., U»' âu vnnTripnf «nr glace; tenez les inouleis 
MUT glac« pendant une heure; démtmlez U's charlottes, retirez le rond de papier qui e« trouve sur le dessus, 
renpiaoea-le par un n»d s8Bl)la|ile,Bala ea-gelte de grusellka, de ( à « mlUim. d'épalmeur. eoupé au coupe-pâle. 

•Mf . MRsmIi. — Étales sur plaqim une abalaie de pâte frolle mince; dorea-la. aaupondrec-la et ee du sucre 
granutét cuLs«>»-la i four modéré. En la sortant. ilivK.v-la i^n deux parrt. s; ii uiml i: -llr'i; cl sont froide.i, ma.squez-en 
une noitié, du cOlé Iïhw, avec du lu marmelade d'abrk-ot.s ; sur culle-ci appliquez 1 autre moitié de façon que la 
partie saupoudrée de sucre se trouve à Intérieur, des deux cMée de rabaiisej distribuas aion celICHsl en petfla 
giieaux, ronne de carrés longs. 

MM. Cis M k lesiiie. — Prépam une pdie à choux, ed procédant comme U est dit au n* -ijiil; introdulaaa-i» 

dans une poche i doallte: aime cette ptie eouehmt «ur plsqnf. dea choux de forme ronde, ayant la gro^^s^ur (Tune 

imii, m.'il» ;i .1 i^taiiii' l'un ili- r.iiiîrf; ilurr/' l.--^, [i.i'^.'/ sur i-|iai-iin d'eux une iniin— ili- MLcri- l'ii ta-; poii.'-;i.;: 

lc$ plaque» i. four tombé, tene« soigneu!!<.'ment la porte du four fermée pour oe l'ouvrir qu'au bout do 20 minute»; 
tes choux d«tve»( atot» se irouwr bien giaeés$ relires les plaques. détache«-en le» dWBX: quand Ils sont IMds, 
1iMMieB4e» en deesoua pour les emplir atrac de la diantUly 4 la vaollle. 

MM. Choai praliné. — Courli.'/ sur |ila.|;i.-. .'i l'aid.' li niu' [i.ii lie, des cbOUX de forme mild'- : ili,ir<-/-li's, 

saupoudrez-lcs avec des amandes hachée»; ma»<)uez-les avec un peu de sucre eu poudre : caisei-les i four modéré. 
Quand Ha sent froids, oums-h» pour les fourrer avec de la marmelade dnabricols ou de la fraiigipane. 

trcc. GhMi> d'ilatts. _ Couclies sur plaqu*^ dex choux bien ronds, doR>s-les, |çlaoes-les. cttlsea-tes i four 

(.j.;i/.<' ,■ iiuaiiil il^ s<iiii rr.:.i'i~, c<'rneï-les en dessin, |i(iiir .•ti^ \. T Un ruii i : If.'iiiii.'/ I.'s. iln fui.' ilr î'.iiiviTtiir.', dans 
du sucre au cassé, pour li's appuyer aussitAt de ce c6té sur des pistaches haeiié«'s, afin de tiorUer Touvei-ture; 
empUssea-lea avec un appareil bavarois aux IMses, 

tWl. Prs atm iti. <- Couehes «nrplaqne, avec un» poidie k douille, des cboux bien ronds; dorea-lea. cuimi-les 

A four tombé; quand «-.vit fruiil». ina.<)q(if>z-en le-^ -ui rm . - :ni'C un [mîU d'" inariiii'lA.lf ; ccrnf^-Irx i<n dessus, puis 
glacei-IcK au chvcolut; quand la glace iisi niciu; enlevez la partie cernée, formant une ouvertun;; emplisaes-les 
avec une créoe k la chantilly i la vanille ; sur oaUe-ci poses le rond enlevé. 

SMt. Mis de le M isqps. — Prépares un» pâte à chottx, en procédant diaprés la méthode pteacille au n* 
oonelies les gâteaux sur plaque, â la poche, en ftNnne de neaeii», d'une égale groseaur, ayant sur le cMé le pli de la 
u » 




pAtu; pour cela Taire, il faut prendre une petite partie* (ie pite avec uae cuiUor i bouche, la ruuJer contre le» 
punis de It cunrole, JiHqu'4 ce qa*«ll« «oit limt et de hrm allongée; litii*ei-U tomber alon rar plaque, naJ* «a 

couchant les gâteaux & di<itanee; par ce proc^-di.^ le gâU'uu {nvnd \% forme d'ua petit pain long, pointu de^ deiii 
IhiuLs; (|uaml les ^iieau.t sont couché», ma-M|uei-|es entléreni«'nt avec du wicre en [Mitidri». Au IhiiiI de '1 niinul-'s. 
renversez vlsement la plaipie p4iur enlever le sucti-, ruir* les puin^ i four toniln-. — On nblienl le même résultat 
si, après avoir roulé is pAle avec la cuiller, contre le^ parois de la casserole, on la fait tomber de la cuiller, en la 
eonpant avec un coutean. '— ' Ces Klteautc peuvent élro fourrés ai» conlltares. 

1703. Pais* à Ik <a«lMiM. — l'r(V|uirez unc! pdti- à elioux n° ^.'ilO; intriiil<iUe/-la dans une poelie iiiuuie d'une 
douille; coudiez alors sur plaipie d<-f> (m'IIi* pains d<' la longueur de 10 eenlitn. sur 1 centini. et ilenil d'épaisseor, 
mais A dislatice; «torez ce» paiu^, cuiiti'z-las à four tombé ; ea les «ortaul du four, détachex-les de la plaque pour 
iea «Mvrlr iTuii eùté, les Cotirrsr aux oonlitum on ft la frangipane, à l'aide d'un cornet; glaoéi*les aiors au sucre an 
caaaA. — On peut conidier ces glteaux tout i fait petits; c'est ce qn^on appelle jnnm «Ta^mU» 

9704. Éclair* Mfé. — Prépan-z une pite à choux ordinaire, intriidiiisez-la dans une poche; couchez alors 
sur plaque, des petits bâtons de tt à 7 centfm. do long, de répainuusur de 1 cenUm. et demi ; dorez-les, cui^-ie», 
en les tetuntt un peu secs. Onand ils sont frtAâa. mvrttAon en^deimos pour les fourrer, à l'aide d>in eoraet, aveo 
de la frantfipaiif liv'""-, parfumé" au . .ï'-' . fr'.tli •> i > li''i'i''f> rtii'nf .ivn- tni peu de niarnu'lade liipiide, glacez-les, eu 
leji trempant du cOti- supérieur, dans une glace cuite, partiiniée au caré ; po>i!z-|e« 4 uif^ure »ur uau grille d'ulficei 
quand la glace rat sècliet paxec les gâleaua A la bou<-he du four pour donner ilu brillant à la glaea. — On peut 
glacer les éclairs au. Itadant» mais la glace culte est prérérable, 

97aS. ÈoUÏM aux fraÏM*. — Cuisez des edteuux «i piti' ù choux comme les fir.'r -ilents. mais un (X'u plus (tn>s: 
^uauit iU $01)1. froids, fourrez-le^, A l'aide d'un cornet, av>'e un pi-u d'appareil bavarois aux frai»!»; masqu'^-ltts 
aumltAt avec unes trfes-Mgère couclie de marmelade; inaxiuez celle-el avec nue glace enie aux fraises; Fang^x 
i UMsure les gtleaux sur plaque pour les faire sécber à l'air., 

a7an. Èelaln aa cbocolal. Couchez à la poche, sur plaifUe, des choux de forme lonçue, comme les préct^denls; 
cuisez-les i four doux; ijuaiid il.s sont froids, délacliez-les des |da<pies, ouvTCZ-liis en-dessous pour les fourrer avi'C 
de la frangipane ft la vanille nu avec d<- la crèmu foiiutté*-; maxiuea-les tris^Ugèremont avec de la confiture, et 
eeile-(si, avec une glace an chocolat (q* 3M7J: rangez ft mesure les gâteaux sur une grille d'olBce pour taire sécher 
la glace: passet-les anssItlM an four, pouiP une seconde senlemeni. alln de donner du brillant ft la gtaoe. 

S707. Ditcbftuc*. — Introduisez dans une poche à iii>ailii>, ût- U |>ùte à choux commune; couche/ des l'-clairs sur 
plaque, pas trop lonirs; dor<>z-les pour les cuire ft four nioih'-ré, bien fermé. Quand ils sont détachés des pla/]aes et 
refimidis, gamisMa-io* avec de la gelée de gnwiiUed, glacez-les eiuoite au cosn^, en ne trempant que le dusann. 

a7Sa. TilmoiMc*. — l'rt'papez 5 erufs de pâte 1 chf>ux onliuulre. sans sucre. fitiiss<'z-la, en iin" rprimn' tuir 
gué»; de panncsao râpé, ôà 6 ouUlurùes liu gruyère coupo eu petitsi dés et enlin 'i cuillerées de frangipane. — Couper 
liea aMsMB mndaa, de 6 ft 6 oentin. de dlamètnt; powi-ies sur une pla'pie. l>i>-iie/. la p^re 4 choux avec une 
cuiller ft ttouche, la valeur d'une grosse aoix: poiies cAte pâte sur le eeotre de rabaisse,, relevez celle-ci do quatn» 
oAlés, en l'appuyant sur la plie du centre. Dorez lea lalmottM», eulsec-ies ft bon four; en les sortant, saupoudn»' 
les avec di» parmesan rtpé; dreawx-lflaon buianon sur Qneaervietle pilée. 

•9M. PstlrnsoMctecMi è fa Aaaitlp, — Prépares 6 blancs d'œuf d'appsretl ft meringue ordinaire n* VSMi Intm- 

duis4'z-|e dans une porhe en toile, piiuv le <'iiucher sur d"s bandes de papier de j à 6 cetitim- de larpe, en ix)nd!» 
bonil><^s, ayant 4 ceniini. de diamètre; ornez lu moitié d^- ces ronds, aussi avec de l'appareil i ineriiiçiie, eu formant 
un in'til décor en relief, correctement poussé; saupoudrez la merimtue avee du sucre fin, rau>rez le* bandes de 
papier, les unes ft cOté des antres, sur une planche humide, powieez-les ft four tombé; auasilOI que l'appareil est 
rall^mi, retires les plancheM pour détacher le» coquillrs de mcrinffue, les vider, ft Taide d'une cuHhtr ft café, d« la 
plus ttrande partie de l'appareil iiitéi leur. r<>sr.> luoii ; placez i mesure les cM«piilles sur une pla<pie, eu les renver- 
suut, faiteit-lcs sécbiT ft l'étuvtt cliaudit, pviHlant â à 6 heures ou moin^*, car elles doivent être bien s(>cUes; laissi>z 
bleu refroidir les coquilles, omex les cavités du décor (de celles décorées^ avec «te ta iei«^e de fruits rongea ; gar^ 
nisseï les eoqnAl«i>. non d^^orée», avec de la chantilly à la vjuill.-: couvres auit^iitM ceUes-ci avec les ooqttilles 
déeoréos. — On doit, autant que possible, cuire le.s inurinj^ues i|ueli|ues Jours d''svBnce, car elles sont meiilOttres ft 
manger; Il convient anuf de les garnir un quart d'heure avant de les servir, elles sont alors plus fondantes.^ 



•7N. l(i«itai mstfag—a iwigi^ «snlttaMs fMiMf. — Prépares 6 Uancs dVeuf diappareti ft WMriSfne n*S!»S*; 
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]M«Bai-la «ne ue cuiller à bouche, roalM-l« oontn lea [wroU de l« ttusine pour l'arrondir; Ujtsaet^le tomber 
8ur des brades de papii r, nrais i distance t nupoudrei l'appareil avee du stwrci 0n; raafmtlea bandes «ur des 

)il;iiichr-i hiimidcK; ciiis''/ Ir^ iin'rIii,K'ues de belle couleur, in-ur le- \iiifr •'ii'-iiiii' i t f.iî:r ■~ri iii-c, mu ].n".'<'ilitijt 
couttiv il est dit daau rarUcle nui précède; au moment de lus Ken ir, enipILsst'z Ips 2 coquillisi avec de l'appareil 
bavmis aiu rnia» peu sucré, «eeoupleB-lcs alors pour ks drsanr. — On pont nml eouelier ces merliiKMs 
à Ja poche. 

8711. Pïlitrt uKringoe» dd Roi. (DM»i>ii°9M.) — Prfpan'Z uriappurni) .'i i})t i 'ukii.- n" ?f)'27. iin tii>7-l>> ;t\<>f imo 
eailter i bouche, par pcute.^ parties; roulez l'appareil contre lei^ parois de la bas^tii)* pour le li«i<>r, enfui ral^^aut 
pieadredu COrp*: laiRwz-le tomber surdeis bandes de papier, en Uwast perpeiidieiiluiremeiit la cailler, mats en 
la tooriHnt de droite à ganciie, dte qee l'appoteil louebe au papier, de Iê/çoh qu'a tombe en foraie arrondit*, mai» 
siurtottt en conservant snr son centre nne petite caTité. Ibmée par la partie mliiee de Tappareil ; quand les 
meringues sont l oiirliéf-, saii|Miiiilri-7-l."i i-r (!<> la glaw de sncm,i'n laissant iomiIht i'.'ll---ci U iras it^ un iiii>rc>'aii 
de flanelle ou étamine, dans lequel la (;l«ce »k trouve euferiuée. Cuises les msriugucs à fuur tombé pour leur tain; 
prendre nne belle couleur blonde; débiébea-les «usatMM du papier peur les vider en panis, las raoser snr une 
plaque, en le» n-nversant: falie^^-les stécher & l'éiuve chaude pendant toute une journée, lal«<ej!-les refroidir. L'n 
quart d'heure avant de les «crvir, garnissca-les avec une chantilly à la Taulllc, accouplei-lus pour les dresser en 
boiaaM sur un petit sodé. 

IffM. llasisfMa sipagnslsi. Avee un petit eppsKll à Beriague, couches, A la poelie. snr du {Mipler, une 

qBinialne de coquilles de nerlnsue», pas trop |>etiteH; cuises-les. en procfklaut comme pour lex meringues ordi- 
naires, fide;!-les, ralle»-les sécber ec refroidir; renversez-les alors, le cdt<> vide en-dessus, pour les orner sur les 
bords avec des perles en meringue italienne; Taiti si'cher et refroidir r.iir-ri. — Caasfz une qiiinzaini- d'<rufsbien 
frai*, dépoaez-tes jaunes dans un podlon à fond roud; mèlex-tes avec ;sâo gnm. de sucre en glace, vanillé; rottettee 
Tapparell, ajontci 3 cnlIlerAea A bouche d*eou froide. Posée le poêlon sur feu dooi, chaiilfes l'appareil en le tonr^ 
riant; a'! prc-rtij'-r- huii.'lton, rftirc/' li- du ff ii. po<iez le fond de c<' pn^lnn rlttno de l'eau fr^ilrlf pniir fouett/>r vive- 
ment l'appait-ll : ipiand II est mousseuii, prenez-le avec une cuiller à bouclw et avec lui emplissez le» demi- 
coquillea, en le dressant eu pjrramide ; dresiei ees coquilles en buisson sur um serviette pliéD. 

SVM. Bsiss w A reOssBania. ^ Couéhea des nwrfnsues <le Ibrme. ronde ou ovale, mais plus graeies qu'A l'ordl'* 

naire; cui^z-les. videz-lef, faitiv^-ks s/'cher à point; lals^>ez-le<« bien reflroldir; annonent, RtmilMesun appWeil à 

ptombi^rt ou aver iinn ptat-n qiii'li-t>riri'i'' h la rr'Tit'" mi aux fruits. 

1714. Petit ^adin (j«rQi cl» gâteaux. ( Dewa a 201.) — L'ordn' de construclioD de ct" gTOilin a Hé diVrii au 
chapitre lie romemeniation de la pAtisserie. L» garniture des 9 étsges doit être composée avec deux aortes de 
gAteam, dlitrant pur la fomie et par leur nature. La cotipe fM» aur le haut du gradin est en paatiUage; elle pettt 

Aire orn^e avee du *«cr«> flli5, eu bien avee i\v% fniîts slai'<Vs au cn*»é. 

2715. Gra4ia orn* d'un t«mpl», ganù de gttraux. ; Deann n' 309.1 — description de CC grudiu a été donnée 

au chapitre de rornementmion. La garniture se ruiup>!''<' de peilt'< ^ùti cuu ilf deux eopèoes, les uns dressés en 
couronne aur t>n petit fond en pastiUage ou sur le socle même du gradin, les autres plus petits, de fonne ronde, 
sont dresite sur un i;radiu plus haut, formant ta hase du sujet en pastiiiaj^. La fonne et la qualité des glisuux 
sont une aJbIre de inéMrence. 

1716. Gradia orD« d'un ermila|;r , garni d« (itcanz. ( OnHn a" 170 L'urdre de COnStmCtlon de 00 gnidin 

d'entremets, a été donné au chapitre de l'oincmentatlon de la pâtisserie. — La garniture se COmpOW d'une couronne 
de petits gAleaux dressés sur un petit fond en pastillage llié sur le eode. U forme etl^a^ièce do petHa |Alaua sont 
facultatives; U sulllt quils ne soient ni trop grands al trop petite ; ils peuvent être décorèi. 




€01S1NB CLASSIQUE. 



PETITS GATEAUX POUR THÉ. 



Nous compr«>noiii dani cette lérie les petit» gAleaux peu mcrés; mai» kw antres produelioi» de la pAtiwerie 
penvent tmsl > tHre admises, en attp|>rinBnt l«s eoofltuPM «t le gltu^atK. Dsi» les grandM aoiréps, on dresse un 

buffet spi'clal pour It' service du tll<S sur li'<|U<-l >'H>t -i iiii'trj<|ii''ni'Tit rantri'i'-i il. - a^siiTlr^ dr |M-t]'t> L'.ilr.iiix : iiiiis 
en diebors de ceux-ci, oo sert eiicor» de gro«»c:i piécrt de foHd, icIIl-s que brioches, coufilun':;, coiiiplî-gnca , baba». 
RftieamdeiiloiiibetiBtme degroaUseutti. Arégarddsees daraieva, Il eoDTient de les Mawr à leur état «atural, 
c%>t4-dlra Bami Mre ^aeés. — On sert anaal dns Uieujta découpés, dresaésen bnIsMW sur «ervloll». 

*717. Eeluiiid**. — Pr*';irîri*7 um! [lûtc à ik-huiul»'" IvWi' tjiiVlle «'«t df-crili" au chapftri" ih-s diHrv*rn]ir-; n" 2465; 
fait*»-!* rfpos»T pendant i> a Itt lifun-s, nioiilcz-la alurs nur le tour fariné pour la diviser co parties, rouioz celles-ci 
en boudins; coupez-les transM-rsal' nii ni. - ii fiirn's de 2 cenlim.; plonKez-ie^ i mesure dans une grande caswrole 
d'eau bDUlUsote: retirei-la auiwitM »ur l'iui^lo, laissez |««écluadi6sdBi]sr««ttJu«|u'à ce qu'ils soient assez raffermis 
ponr rMaler A lu pression des doigta; riTmicbissei-ias;, égouttec-les, raa0eB>4ea A distaBco sur des plaques en létei 
ufBO couTerete fermant liermétiqnMncDt} culseï les échandéa A Ibnr trèa-cband, pendant Uminntes. 

MM. ÉiAsaAis à fitalirao*. — l'ropofliont : boo enin. de fartne, 2uo ^nm. de beurre, k di^cil. d'eau, 8 o<ur> 
entiers, nu grain de sel, uxk cuillerée A boucbe de sucrt-. — Aietiez doos une cssserole l'eau, le sucre, le beurre 
et le sel. AussItAt que rébulHtimi a lien, tncorpore s la (krlne; travailles la'pAt» A la spatule pour la lier, en proeédani 

cunune il est dit pour I.i iiil'- i chriiix; denst-clu-z-la )H-udatil (|Uel(|uos niitiult^s, cliui la A<- i . iii' iiTpnr»'); 

alom l(!s oRufs : l'appari-il doit èin* ferme; prcuez-le avec une cuiller, par |)etl(es (>am<-,* j^iussc^ coiuuie Ut» uoix, 
pOses-lee A mesure sur le tour fariné, roules les boules pour les ranger sur de:^ couvercles de casM>role fariuiVs; 
faites bouillir une grande easserole d'eau, plonges ces U>ules dans le liquide, en deux fois; sgltez-ies avec l'écu- 
moin», retirei-les ausaitM qu'dIeB montent A I» sttrfi«i< pour les plonger dus un grand tase d^u froide; iabscE-le» 
di>KO! kr> I I» n iant 2 Iwures, égouttei-lea sur un llngn; raogei-ies alors A distanco aur plaques beurrées, oni s o a - l ea 

à bon fuiic ferniA. 

mt. GStaMtz ds plouih — Prépares une pUe A plomb, en procédant d'aprA» la méthode prescrite au chapitre 
d«> détrempes: moules la pAte en forme do sàUtt», de 4eentlM.d'ép«tmear, dores-la, rajw-ia, euisei-la A four obaud. 

— On peut cuira anaii la pAl» en petits giteanx de A A S eentln. de dlamAlro. 

S7M. SalU^me. — 5O0 (tr. de fariue, 250 pr. de li.-urre, 6 ceufs, 1 verre de lait, un las de *el, 40 gr. de levure. 

— Hélajres la levure avec le lait tiède, faites uo levain avec le quart de la farioe. Avec le restant de la farine, le 
beurre, les oEufh, le «I, un peu de lait, Ikites la détrempe dans le genre de celle A baba : mAlet le levain, bites lever 

la pâte; empliswx alors un moule Ix^uriiS f:ii(es lever eticone la pile pendant 20 minutes avant de la cuire V.n 
sortant le g&ivau du four, parea-le droit, ditisez-le t-n Uanclii^ tran.sv«/rsale!i, mm\wx ohaque tranche «vire <lu 
beurre in. en reformant le gAlean. 

Vnn. Mb faias mm b««m. — Fréporei one pAle telle qnVIle M décrite an m* StéA, laisies-la lever, divtsex-la 

en petii(>s pariiexde la finisseur d'une noiv: ni>iiii";r-U's en forme do petiis pains longa, f«nges-les A mesure sur 

plaque; faites-les !. ver, tlrrre^ li •-. fuisez-les à four doux. 

P«Uu p«im à U {wionuM. — l.a pile pour c«» giieaun est décrite au chapitre des d^-ireiupes u' 2404. 
fidtes-ln revenir, dépoaei-la sur le tour fariné pour la dIviMsr on petites parties; avec osHes^t, formée des petits 
pains ronds, gros comme des noix; ranges-lm A mt^ure «ur d(^ pla<pies iirurrées, en laissant une dislanoe enti« 
chacun; laisses^les lever du double, dorez>lfs svec ii. s jaunes «rn uf. éii iidu< avec du isit. poususex-les & four vff. 

tnS. Psiïu puni ponr tli*. — froporlionn : .')«o i;r. de sucre, 500 |ïr- de farine, 25n i:t. (i'juijuil. s, 200 itr. 
de Iwurr.'. un «ouf entier, un itrain de sel. — Pilez les umandes avec le sucre, additionnez les leufs. le beurre, la 
fariue; moules les petits pali» de foreqe longue, pointus dm deux bouts; raagGi-l«a» sur plaque, cuisec-les A 
four doux. 

«M, »ailto palus «lilMi^ — /Vsiwrriomt ; S&O çr. d'amandw, «60 gr, de sucre, SSO gr. de fh:lne, S50 gr. de 
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beurre, 2 œuf**, sel, esnence. — Pilez bfeo les rniwndw, dépoflU-lesdMS IIBn terrine, mélei-les avr li^ •^iirre, la farine, 
le» œufs, en dernier lieu, lu beurru. Baume des moides plais, empIlBses-les avec l'appareil. Mupoudret-les avec ûps 
Maande* pnlliiéca, puis avae dn aacra, eutow4e> à tour ohand. 

mi^Ki tt i » fA* HgM«.— Pfépam une pftte àclioox d'nprèj) les preRcHptioDs donné» an ii*941i;JatnM|ilaea^ 
dans nne poche à douille, cniiclMB-lK sur das plaques' beurrées, à diataoce, «a fcnnaiit dea petits pains d« t A 
5 ceniiro. de Ion!; !«ur 1 d'épai^'^nr; dorea-les tute d« ladunire, Ms^rement auerte, powami iw au four modéré. 
— Ces petits pains peuvent être couchés de totttea romeK. On peat Um aanpvndrer aTW du groa «lien o« des 

pistaches, mais Ils doivent rester «>cs. 

MM, Paiw dM> A h t ia afa a. /— Prép«r«s un levala «v«c t3$ grain, de farine, ho gram. de levure, de l'eau tièd«; 
dépose»le dans une petite terrine, rali»-le lever I lempératare douée, mmtre part, tamlsn STii ^m. de farine 

sur le tour, falie» la foulaine, cassex 6 <vuU au milieu, ajouter n'i nr.im. df li.-iini\ 125 gram. di- <itrvr, un grain de 
sel, sucra de ciiroo, undemi-décilitra decrèm«; raitesia détrempe, travaillez vigoureusement la pilte; quand elle est 
blea llMe, méles-la avec 1>0 grsm. de nblns de Smjmie épluchés, un peu dTécoriM 4» «édnt «t d'ereaRB eonBie, 

coupées en trf;s-pciiis dé<. ainsi que 100 gram. de p^pw'i (graines de pommes de pin); mélet le levain à la pltc, 
travaillez-la <)ui lques minutes, rassemWei-la, lainSM-la lever pendant une heure, plac4>i>Ia alors sur le tour pour 
en former un boudin ou rouleau alluujré, poi<ez <:•■ r.Mili-iui -- ir uw iiU iiir li. iirn ■ : lai'vscz lever la pâte i moitié, 
dores-la, falte»-la euin> au four un peu chaud, laisser refroidir le gâteau pour le dUtribuer en traocbes minces. 

S7t7. VmitM rtaoïis, — Fouettcx un demi-litre de crftme double. meiea-U av«e Ht gram. de sucre vanillé, 
autant de farine, g Uanes d'ceuf ftouettéo; (Utes ehauibrdes plaques poorleactavr; Inlroduisez l'aiipareil dans une 
poche, couchez le^s gâlouux comme d<>s biseuilB à la cuiner; Anippea les plaques sur la table pour que Tappanll 

s'affai^M-; cuisez les glteaux ù four doux. 

2730. Pain* antUii. — Avec 690 gram. de farine, 300 gram. de glace de sucre, 360 gran. de lacune, S seob 
et 1 juuiti-, pn^parez une pite ferme; (Mees-la tnria (bli. Avec cette pâte, fsnnea des petiu pains, dorea-les swe 
des jaunes, cultes-lea à ftour etiaud. 

>7tt. PuiM d* maiTOM. — Avec Soo gram. <li' i>iii't'"' de marrons, 3O0 gram. de farine, autant de sucre vanillé, 
autant de beurre et 3 œufs, prépares uoc pite; frai^z-la trois fois; diviaes-la alors.en petites parties pourloriner 
des peais pains; fendea-les sur le nlli«!u ; nmgei-les k mam mm une plaque; dovo-ks avec des jaunes, cuiaet-les 
fc fourehand. 

1730. Puna d'orM(c. — Avec ."lOO gram. de f.irin.'. clam, ile sucre. 100 (,'rarii, i\c 'nMii rr, 'j .imiIV. un sr.iin 
de ««I, un peu de tesle, préparez uue pite; lyoul^^ l**" gram. dVcorce d uran^ coufite et coupt^e en dés. Ulviset 
la péte en petites parties pour en former des petits peins; pœei-les anr plaque, dorcs-lea avec du bDuic dYani; 
saupo«dres*)es aveo du sucre en sratoss e«tea4oa A four modéré. 

8731, Bimttc*. — l'roportiuns : 60O gr. de farine. )7h sr. de iK'urn-, C umfs, 40 gr. tt-' I.'vtirp, iiii<- pliifAe de 
sucre, un grain de sel. — Fait»--» un levain avec le quart ût: lu farine et l'eau nécessaire; itic^^rvi lu pùtc avec le 
restant de la farine, en procédant comme ptmr la pile 6 brioche; faites-la lever, moule^-la sur le tour, de forme 
alloogèe, poses-U sur plaque, ftdtes-ia lever pendant 30 minutes; dores-la avec do lait, cuiaes-ia i four cbaud. 
Quand la ptte est cuite, éminces te pidn es tranches timoverealea, ranges ces tranches aur plaque, faltes^es grfller 
à four vif, dea deux cMéa. 

t733. TraocbM grilltn. — l»rene/5à 600 gr. de pile i pain i la |itiliiniii-i': niinili'z-la r:i un i^rns l>i.nHlin. plai-i'/ Ie 
sur une plaque, laissez-ie lever pendant un quart d'iteura i température de la cuLtine. Dorez-ie, cuiiscz-le i four 
ehaiid. Quand le pain est refVoldi, coupa-le transversalement en tranches de é à 6 mllllm. d'épeisse«r; foiîettet (A 

moitié seulement) quelqui's blum-> d'u-uf. ni.'li z avec quelque^ ciiillfrées de sucre en pnnitti'; av>-L n't u|i[vari^il. 
masques TuDe des surfaces de cliaque croUte; appuyez-les, de ce coté, sur du »ucre en poudre; rangez aussitôt les 
crotMes sur plaque, le o6lé masqué en dessus; glacei-h» A four vif. 

If tt. MiiMagi. — Beurres quelques petits metiles en fei^-Uane sans fend, dans le genre des moulés'* Dan, mais 

plus hauts, rangez-les i distance nir tirtr- plaque. — Préparez une pâle telle qu'elle est décrite & l'arliele n* 2403, sans 
ojufs, duposi3Z-la dans une terrine, :\»ui's iu léser; vcrsez-la sur le tour saupoudré de farine, divisez-la en parties du la 
HfOaaenr d'une petite pomme; pusez-|fs, une dans chaque moule, sans fond, beurré; faites lever la pite di. double 
de son volume, h«meclei-la l^rement avec du lait; couvres les muOings avec du papier, poussez-les au four. 
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«•iiiscz-lc!! sans les colorer: on Ifs sortant, divfse* chaque roaffinf en deux parties sur le travers; faites-les (rrlllcr 
(Uu cât6 coupé), ma^qucz-lfs aimsUûl avec uue couche «le beuri«, nupoudrei-les vive un peu de «el; r«;ine(i«x lu» 
deux parties Vmi mr faiitn pour les couper en quatre, lea aervir aana délai. 

tfSC» MilidhM. — (te 8crt les bitoebea pawr thé, ouilea en noale oa meuléea à la main, de graaae on de pclUe 
fome. On lea a«n Anides, dneaaéea aar aerriell*. 

S73S. Conque*. — W-trciiip' ? di^ la pâte 1 brioche peu l>eurr<H'; >|uan(l «'Ile «'Ht lev^e, qu'elle a éti rompue, 
divisez-la en piililcs parties; iiiuulc^ celles-ci en petits pains de forme ovale, poinlui; des deux Liouts, de la longueur 
de A à 5 centitn. : range!! !i mesure ces petiu pains sur pla(|ue, & distance les uns des autres, laiss<>ï-lcs lever, dori'z- 
lea.|o |)euri«, caiaei-tes & foor vif; «n le» aoriant, fenUes-to aur le cùté aan» diviser les parties» fourroc-les avec du 
beurre manU. MgftremeDt aalé. — Ces gltaaux doivent être aervia Uen chauda. 

97M. Gâteau d« Bordeaux. — Prépurez 500 p-an). d«> p4ti> à hrioclie p«-u lH-urr<-e, additionnez 100 grum. de 
raisins de Smyrne et de Coriiiilie «ipluclié'»; uliaisseï cciti' pile de i i-cnlim. dVpaivscur. sur une pla(|uc beurn^e; 
tfaHca la pAte sur la deamu, nupoudrex-la a?ec des amandes liacbéea, mêlée* arec du gros aucre; laiases revcnj^la 
pftt», fUte«-la cuire i four modéré ; qmnd elle est froide, distribuer les gtteaux en carrés longs. 

3737. Giuaux dîtMtif*. — Pcsi'z MO (çrani. de farine, 5<H) gram. de sucre, 500 gram. d'rrufs; niiMez la Ui um et 
le suer»' dans une terrine ou *ébtle, avec un prain fie ; diMuyez-lcs avec le» ajufs. Quand rujipareil est bien mêlé, 
iravaUlea-le Tlgoureusemant pondant 10 minuies; introdniaea-le alors dans uim poche pour le pooMcr en petits 
ronds, à distance, sur des plaques beurrées et farinées; poaei mr chaque gâteau an pain d'anla, c«l«ex-les à four 
modéré. 

37SS. CrtMÙw. — Pn-pareï 500 grammes d»- pût*' .'i i luii ir ?4f3; fuilt-ii-la revenir. iIîn is<-z-î.i t-n [K-tites parties, 
roulez celles-ci eu cordon.s de l'épaisseur d'un macaroni, Ui' l:i lungucurde 20 ù 'î'a cetaan. ; r.in);ez-l<<s à mesure 
aur une plaque à 1 centfm de disian<-« ; doroe ces cordOn». pare^-en leii bouts, coup<>z-les ensuite transversalement 
par le milieu» sans les diviser. Ulaaaa reposer quelque» minutes la pAle, faites cuire les crissins k four chaud. — 
On peut aussi, avant de cuirs les erlsalna,-i« saupoudrer avec dn eumln et du sel. 

MM. B hwiH» au paîa aolr. — Préparez l'appareil décrit au n* 2ii95, cnîsez-|i' dans une caisse carrtM^ en fort 
papier ou en fer-ldanc; en le sortant du four, enlevez Ir papier, détaillez le gâteau au cou|ie-pâtç ou an couteau, 
en ronds ou en carrés lonjp. — Ces biscuits peuvent être inagqu'W d'une légère coucbe de glace, .san« conlitun-^. 

S74e. BiMirito 4*Aagi«tarv». — Travalllea dans uno lerrtn» SSo gram. de suere asee h c»uf> entiers. Quand 
l'appareil mousseux, ^{outet 350 grsm. de flirins abcheet tamiaée, un peu de arate de cttron. Couches lea biwuits 
à la poche sur des plaqnea bewréea et farlnéos, Tenei les p]n(|uea A Tétuve pendant Z heures. Cutsca les gftteaux i 



S7<1. BiMuito da mar. — Travaillez eiist^niblc jno j^raïu. d« Mucre, autant de farine, Iv zu$te d'un citron râpé, un 
pea de sol, t à 4«ubrfltieffa. Hacea la pâle dans une grande eaiaae en Csr^Wane, carrée; enlaes^a à tour ehaud: 
en la aertant du fnur, dlTlses4a m tranches régulières, lUte séeher eelles-ei â Aiur doux. 

2741. Plumqueti. — Di^pn«r'7 d.ii'j-. iitM' li i'r'îoe 250 grain, de beurra Ijicn i'i'ii(i::t^, manié; lnv;iiîliv ]■ ."i l.i spatule 
jusqu'à ce qu'il suit crémeux; mélez-le uiors avec 3iautt«s et 5 iBuf^ entiers, mais uui un, baii»< diseoutiuuer lu tra- 
vail. Quand l'appareil est mnus.«i-ux, additionnes le seste d'un citron râpé, 350 gram. de sucre, un grain de sel ; en 
dernier lien, 2fiO gram. de farine, mêlée avee une cuillerée de fécole; travaillez4H encore pendant quelqnes minutes. 
Incorpores alors isO t?nm. de ralains de Gorintfae, entant de Malaga, 50 gram. d'^orc<> emiflle d*<mnp^ et de 
cédrat, coupi''' pi iit- dés; joutez enfin 3 cuillerées de rhum, — IJeiirrez des rti' ui ■ ù d.ini>li'. u le 

fond et le tour avec du papier beurré, emplisacE-les aux trois quarts avec l'appareil, rangez-le^t «ur plaque, 
eulsea fas gâteaux â four doux. Ou prépare les gros plumquets d'après la même méthode. Il fhut seulement les euire 
plii< longtemps. On les cuit ordlualremeutdaus des mouhisâ timbale ou âcharlotte, aasqnés Intérieuramentaveedii 
pa|ii'T, m l' nij l't ;iijiMnr. 

S743. CroAtai marwiKaim. — t'niportiim* : 1 kilogram. de fahne, Tino gram. de sucre brut, 3iK> gram. de 
beurre, t déell. et demi d*eBB, 3 «enlb entiers, seste de citron, un grain de sel, M i M gram. de levura, eau de 
fleurs d'oranger.— Tamisez la farine dans une terrine, faites-la tiédir. Délayes la l<'sure avec de l'eau tiède, pam-z-la 
au tamis; avec cette solution, préparez la détrempe, qui n'est au fond que le levain. Quand la pâle est bien lisse, 
nuda ferme, laissez-lB lever ; Incorporel alors les nuft, le beurre, le sel, le sucre, le asstp, 3 â 3 cuillerées â bouche 



four (loiiT. 




PATISSERJE. PETITS GAïKAliX. 



239 



liVaii de (Ij-urs d'orau](t<»r : cr-ltc incorporaUoii doit •(#> falr*» pt'U à p4>ii, rar il (nul iju*^ la piiu: sdU Iravailli^ pondant 
1 hcui-p, en lui fjiiîtani abriorbor 3 !>00 gram. de farine, de fuçon à l'oliti^nir avec beanroiip de cor[>» et un peu 
feraie. Courm ilon 1» terrine arec on liage, laisses lever la pAte i température doaoe pendant 9 beuns; noiiievia 
«nmfte mr te tonr flviaé pitar la dliMbuer en parties de la gnuMur d*uiw Ibrte noix; moulei eellea-ol de form» 
ronde; runf(>!Z-le!$ & mesure sur ih-< fiLmues, le» utir. ù i l'ir di-^ Biitn><«, en lignes droite»; eouvri'z-len avec un 
lloge, lai^iMiz de nouveau kvcr la pHte a température douce ; fendes alors léfèreoaent cas lignes aar le cAté et «ur 
tonte leur loi^enr« doren-lea, ponsaex-les au four niod4r6 pour les enlre: en «ortant lea emdtet du four, dto- 
ctea-ica» une à WM« rwiige»<lea anr des plaqnea (i pinl), faitoa-los MgtnBont colorer à la Nanno, 

BîKJotie» à la lemr«. — Tamisez 500 pram. de farine dans une terrine, faites la fontrifnf. (l'p.v-' ? dufw le 
milieu 35 gram. du levure, délayée avec U dé.cil. de laii tiètle; Incorfvopeîr peu A peu c«» liquide avec un tiers de la 
farine (vour préparer un petit levain; refuuvrez-le avec un |>eu r;ti'iii>'. l'iitr s j>' levOTè tOM^lêmtDre dWMe> 
Déposes 6 jaunes d'œur dans une petite casserole, %|outes un demi-sesiu «le citron rftpé sur nn morceau de «nere, 
délajes-IeH avec I décN. de crAtne simple; toumea rappnreil sar fra jusqu'à es quH aolt ttède; tet«e»4e alon. nala 
pi'ii j vur !,■ l.'valit |imir fonib'r uu'- un peu fem!!', i n iiic'irjuirui't Ir' l'r'-glant de la farine; ajoutez 

500 irrain, de beurre, un u'r.iiu ilc ; ii isallk-/ cette pâte eneon? un moment ; ra^seinblez-la au centre de la terrine, 
eoiivni-la une nn lin^Ke faiiné pour la laisser lever nu double de »on volume; 4talez-la alors sur le tour, divfent'ia 
on deux porUea; avec celles-ci formes 'i rouleaus. rangei-les à dlstanœ aur nno plaque Iwurrée: dorei-les avec 
moitié jaune» d'muf, moitié lait; ialsMn-lea lever ponr_ les poomar I flaar élmud. Dfes que ces pains sont cuits, 
c»upez-le>i en trancher transversal)!! de lœntlm. d*èpalasenr, rangea oea trarnsfaessur dès pla(|nes, ftiltea-les éolomr 
au four vif on h !:i flamni''. 

ftIM. Biacottei •« raMin. — Travaillei dans une terrine, S3o gram. de sucre avec A atafs; «Routes 3àO gram. 
deteimi, autant de beurre lbo4n. èpvrét en demierlteu, ijontcs SM grast. do petlio' iilBtna;-é(ale« llappardl anr 

une plaque à n'bords beurrée, farinée en abaisse de l'épalsMeur de i eentlBÉt milses^n k fonr cband. En sortant le 

bÏK-uit du four, divi'^'ï-le en trancher, faites s4-cher celles-ci. 

S7i6. Bùcott» aui ammndi;,, — Tiavailieî! dunii «iir ir i I iih'. lijo giain. dc sucre, autant de iK'urrtî foudii, épuré; 
en dernier lieu, ajoutez aoo i;ram. de petits raisins. KmI, z r;ippareil sur une plaque à rebords, beurrée et farinée, 
en couche de 3 cenliro. d'épaisaonr, cuisot-le à four cInmmI. Kn sortant le biscuit dn four, diviae»>ie on traoehea, 
fMtee aAdier.eellexI. 

■b ost t sa •■suiii. — TravalMw dans une terrine, Ktam. de sucre, autant rte beurre, en autant 

piMi à peu a Q'ufs entier», 7 à S i.uiii. ^ i|uatid rappar»'il est mouss. iiv. ujuiitiv CiT'i cr.irii. <'!• Ruiiii-. M rljrr- et 
tamisée; 375 gram. d'amsnde» mondées et liacbét», 3 cuillerées à bouche de fleur.s d'oranger, uii grain de sel. — 
Verses l'appareil dans «n moule ou une caliae en Ibr-blanc beurrée; ettlset-le, pralines'le, dfaonpeB>le ensuite. en 
trancbea, faiiea sécher oelles-el. 

«♦s. Galette* i rAagt*:». — Tamiiies Son gram. de farine «ur le tour; faites la fonlaini! ; au centre de celle-ci, 
dépOM'z 100 grjMi. de beurre, une juncV» de sel, 2 décil. de crème; délaye)! le beurre avec le liquide, incorporez 
pi-M tk peu la farine, de fa^-oti & obtenir une pile fi-rnie; Uis.sez-la reposer i couvert pendant 2 heures; distribuez-la 
alors en deux parties, abaiiaes tour i tour celles-ci eo abaisses «le A à millim. d'épaisseur; piques toute la surfsoe 
des abaisses avec une roureheiie; ooupei ensuite les galettaa avec un coupe^pAte de 6 à • oentlm, de diamètre; 
rangez-les A mesure sur des plaques légèrement beurrées oii simplement brinécs, poames-les& four un peu vtmi 
pour les saisir smius les colorer. 

•*4t. Bsbai». — Déposez dans une terrine iha çram. de sucre, ajoutez le m£me poids de farine, «^sli- rilpé, 
un grain de sel. Couchez la pAte à la poche tMi Irandes plates, sur plaque beurrée, eulsen*lné fimrehnnd;Mi les 
sortant, déiacUez-h-s pour l<^s rouler en spirales sur de |M'tits biltuus. 

S7M. P a s ai ds I s np . — Travailles dans nue lerrine 250 gram. de suera avec 5 4 6 onifs entiers; quand 
l'appareil est mousseux, inouïes 17S gram. de Ibrine séebée et tamisée, un peu de seste de citron, nn grain de sel« 

et enfiti 'iOO gram. de beurre fondu, épuré, t/iucliez l'appannl Kur plaque iHMirnV et farinée, de mtaw dlmCMlon 

qii. n liitrnoliîs, a distance \oulu<-. Saupoudrex-les avec de l'anls, culsez-les 1 four chau<l. 

1751. NattM, — 'laniiics SaO gram. de farine sur la table; faites la courouoo, placez au «entre 176 gram. de 
«uen*. m gram. de beurre, 1 œof entier, un grain de sel, sesie bâché. Mies la détrempe, flnaiaci la pile, divises4a 

en ji mil -, nnii, / rriifi r i ]iinir formiT des uaiir» i 3 cordon». Cou|H>z-les de même kmgneur, raiiges>lce SOf lies 
plaques |i;'gt''renient beurrées, dorez-le» avec des jaunes, cui»c2-l<9t i four chaud. 
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Mtt. ft»MUi1>. — Abai-uwz du feiiillptaee i 8 tours, porir on former nne bande •'•|iais!t<>, d« IC centim. de 
larg^^ur, aplatissez le;^ bords, coupei la bande en deux «ur sa longiueur; divl!M>z cliacitic inoillé en potili<« parties dA 
« 1& oontlm. du large; poMs-les à meaitrs sur les plaques, le cMé appujré sur ceUe»<j, nais à distant»?, car la pAM, 
au Mea de ■ontar, Ikit hb eflte en travers; peoBiei les giteaex A ftnr chand; quand Os mt A peu près eoîis, 
■mjioadpea-lw aa sacre, finlss» de le* cuire eu les ^açwt : fls doivent alers evoJr la feme de petit» rtswtoï s. 

2753. Gimbititm. — Prépttn>3! une pâtt> avec 500 grara. de farine, 50 grani. de sucre, autant de beurre, 2 ou 
3 Jaunes, un gralu de sel, un peu d'emu. Divises la pâte en petites parties, rouies celles-ci en cordons pour foniar 
dae iBieau do 4 à ï oentlm. ds diamtira; dorai-les, eufset-les à ftmr medérë. 

•7i*. LaBg«M»-d«-«iMt. — Travaillez <ians tine terrine, 2hO graoï. de sucre avec 2 asuh; i^ouiez-et; 'J auims, 
quelques minutes aprts; quand l'appareil est ninus.wux, mtMeji-le avec 330 gram. de farine et IIM gran. d« Ix-urre 
fonda ; incorporez en»ult«s la valeur d'un verre de crème fouetté. Introduises l'appareil dioa une pocbe à douille, 
eeuelin-le sur plaque t^urrAe et farinée, en forme de petits Msoolts i la cuiller. 

4754. Flûte.. — l'i i nt z di; la pftte k brlochc levée, aliai«eiez-la Kur la taille farinée, pour la distribuer en 
bandes: rouitn «« iira-ci avec les biIos, rangn-lsa sur tue ptaque beunde, doies-lM, eo«p«i-l«s de la loBsueur 
voulue, cuises-les 4 four chaud. 

17Se. AIluin«(i«. — Ali:ii>sj / du fcuitlcfa/i' à ,'j niîlliiii. JV-pui'-si'iir : -nr i-i'tt<- abaisse, coiipi'z |e!i petits 
gflteaux en bandes de t'i, centira. de long sur 'i de large; rangei-les sur plaque, dorei-le;*, cuiaex-li» à four 

Chaud; quand Ha août ynaqua euita, aaupoudrea-lM kfec du suere do* <Utes-les glacer. 

ItWt. ^ «m i r k r mâ . — DAposee dans une (errlon, SM fran. de tkrlne, additiennes U5 gnai. do beunw, 

12'! ^rrum. di' ^ucn'. l'i l'iitlli^ri^fs fli' >.'hitf<.'inlir<' jiiiKiTÎsr, 1 cniiii dr 2 iliH-fl. (Ii> m(^la'^<:r chaude, 3 œufs entliTs; 
iravallk-z la pùic aviic la niitiu, iof <irp«rc^ la farine, peu à peu, tenez la piklH un p<!U femie; diatribues-ls en petites 
parties, roulez celles-ci de la grosseur d'un Moearm, rangea-las A distance, sur piaqucs bcnrrAei. culaea-lea A fbur 
doux. — Ces petits gAteaux doifest Atroseok 

*7St. Crsqaaitea é» Bar. — Travaillez dans une terrine 260 gram. de sucre nvfr ^ à 5 Mancs d'œuf; addiiionaez 
à l'appareil 17â gram. de farine, 175 grani. d'uuaodes aèche», liscliées; coucliez-le en petites flûtes, sur plaques 
elréee et ftilnte; ouba les gâteaux A four dota. 

■f g*. «b««M«a de MAam — Kne 950 gram. ds hrim, autant de suere, 9M gram. d^amandes brutes, S oufs 

enflT» rt 1 jsnri'-'i. jirt'iKin ^ une p.lte ferme. ïYaisez-la, al»aissei-la, divispz-la i n bandes de 1 eentitn. d'épaisseur, 
«ur 5 i 6 de large; rangez-li-^ sur plaque beurn^ dorez-Ns», rayez-le», cuicez-lea i four doux; en li« «ortaut, 
diTiaes-lea sur la travers. 

tMO. «MMrti mm Aran*. — Avee 80 gnim. de levure, t7fi gram. de ftriue et un peu de latt, jirépaKB un 

levain & pile fcnne. Étalez lo restant de la farina "^n couronne; sur le centnî, dt'posez un grain de .sel, un quart de 
beurre divisé en petites parties, un peu de lait; faites la détrempe en tenant la pâte plut<tt ferme que molle; ajoutez 
le levain; quand le mélange est opéré, dépoiei la pAte dsos une terrine, couvn-z-la, faiti^-la revenir lentement, 
sans ehateur. Quand la pAte est bien levée. raape»4a, numlei-la sur la table farinée ; divisea-la ensuite en petites 
parties de la growenr d'une nots ; mouka oetle pâle de foraie ronde, abatsnex-la avee le rouleau en l'allongeant en 
ovale et mince; avec h main ^'tmr'tn'. pn-ncz Alfir^ ]>• ïioni I.' ru|i|inH fi.' ; uv.-.- t;» main rlroit-'. rr.ulfz I-' bnut 
opposé, de façon A rapprocher vivement les deux extrémités, mais en a.vuit !M>in, pendant l'opération, de tirer 
l^jèreneot la pAte avee la nain gandie, aflu de robteolr plua nlnoe : oeUe opération doit se fiilfe pronptenent et 
adroitement ; anssItM que la bande est roulée, preaei-ia d'na trait avee les i maina pour la porter snr nne plaquOi 
en lui rusant prendre la forme d'un croissant. LalsM's de nouveau lever la pAte, sans violence; hnmeetes alors le 
dessus des croissants avi i- un |i.:u ri . au, poussez-les à bon four, en les sortant, humecti*z-ies en ■l.'<su^. i l'uiil'^ d'un 
pinceau, avec un peu de fécule cuite i l'eau, à consistance de sirop léger. Oitle opéralioD donne du brillant aux 
giAlMSX. €es croissants peufent dtiu servis avec le tlié ou aux d^Kuners. 
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L'i tTio' i iinsliiiii' dd\[< mui ' iiseinbli! uni! parli.- r^- iuh ili: do l'art culinaire. Il fournit une mnltitude produits 
«uui v»ri& qu'o^r^alilcs; U toucbâ à Uai d'élément» divers, qu'il faut à an tomms de loqgiie* études pour deveair 
hou ttfiettr. Mom oe prAteudoDi pis tnlter cette inténmalP ptftie dus tovta iM eKleMion: nuii nom tâelwraBi» 

df définir les pointai capitaux avec Ins soins qui ont présidé à l'anulj-sw dw partie* précédentes; nous ne négligerons 
ritja surtout de ce qui peut ùlre utilK aux liuniiovs du notre profusslou ; car c'est 14, au résumé, le but qui nous 

SaoB dflttts m cnUatar a*«H pu ilgoiinHiMneiit obligé de c ou ft re cette pirtie à kni ; nab 0 wralt déplwé 

di> dire qu'il peut reHitrr étrang<*r à un travail ayant tant de rapporti avec le sien, et auquel 11 peut «'loftinr de 
liii-méuie. Selon nous, nul n'est plu» apte à faln? un bon officier (|u'un cuisinier, po^iiiédajit à dfvOT dfçrés li» 
connaissances requiws et variées de sa profession. IValileur», il r>[ rsii;i iit junir iniij< <\w. iljii-^ l ' i uirt» ca-t, 
qu«lquM DOltoas de l'uOIce peuveut dire d'au grand secours A un cuisinier, ci dans sa propre partie, et avec plus 
de nlM» enoora. dus b» ou oA II serait appelé à fumpllr laa Anetlom ds maUr» d'MMl «u d'efeftf . 

Lm h«rtM!*<eaTra, les salades, les liteaux, pour tbé et le Moaeivmtloii des Irails efint été tntija aIlkMiKi 

^l'Xi.. ^..ijs ix.ni.'i'on^ i produire !<:i ht oififiifn". ].•■. bonbon, ^Hi-ftmn, csM^HiVS, fflMss, ra|/nifeAmsaiciitf , et 

enliii toiii.-< li's 1 1 répara) ion-S ayant uiin jiorti'n- utile. 

U planche adaptée à cette partie ropréeenie difers genres de pièces d'orfévrarie, telle» que : assiettes moutées, 
(tradlns, tamlMiira, compotiers et corbeilles de fruits A l'usage dn dMsert. I%s dessins peuvent donner une Mée 

I r;iiii|i)e de la façon dont les fruiu* et l<'s l>onl)on)> doivent ^tn itii— -i'^, i ■ qui n - p<''it ptièn' s'. vprinier que par ta 
di'nionulratiuu. I^u dreuajft. en effet, e»i esnentielleBicut une alTaire de godt, mai» réclamant une niaiii exercée; 
car les pins beaux firulta, les plus Jolts bonbons perdent Mwdottrs bennooop A no pM êm bien dressés. 



S7tl. Cwnpotsa. — Les oompolM sont dos préparations dont !• beauté et la lK>nté dépeadent tteaocoup des 
soins avec lesquels on les tnJte. NOus aurions pu produire nn plua frsnd nombre de fcimalest MNW avow ero 

iniiiili' (t>' mentionner r -n.^^ i{in n*' vj^nt pas de procédés apéeiaui. La métkode pour conserver les compotel s* 
trouve décrite au cbupiiri: dts t utiMirvnii alimentaires. 

On dresse ordinainmient les compotes sur des atsiriies ou eompotirrt ea porcdalne nu en cristal 4U*<M pose 
quelquefois sur des co»pe» à pied. Ce g^ore est repn'-s4-nté parla planche solxanle-deusléaie. 

Quel que Mil |(> <ln«NMi^ des coinpotc>s, on p<-at toujours tes clocher avec une tuUane en gtaœ royale on en 
liattilluye. Au\ ruiiiiMiii-» di- fruit» riitiri - on peut aussi adapter d<! jolis hiUrlcu de fnnH dunt les omeiri' til- voni 
en pastillag«<. Le sirop, doi mêmes fruits qu'un cuit en compote, réduit à point, bien clair,' peut servir i 
masquer ko eompoteo ; néanmoins H est toojonrs préNSvnblo de les UMMioer me dn sirop neuf, paiftuné, réduit A 
la n^e. 

170S. aarificatioB do lom. — Concassez 3 \ tt kildgr iiii. i\r sui re en pain, placez-le dans une bassine, 
ntouillux-le avec la valeur de 1 litre d'eau froide, luiss''/-|e foudre doucement. Dana l'iuliirvalle, fouettes un blanc 
II. « 
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d'œuf, avr-* un TPire d'eau ; mélajiiîcx Ips trois quart* de ce liquida avfc Ip nucre fondu, posez la bxsslne sur feu. 
Au moment où le bouillon S4' d«'vplop|«», i-. iir. / I:i baMino înir l'aiii^li' du fourneau, afin que le liquide ne bouille que 
d'un cMé; enlevés récum« qui se prôaeDtit à la surface du sirop; uldiiloimei à celai-ci, par ioiemlles, le rMtaat de 
rima réservée, eontemat du Mme dt»if. Qoaod le mère est bien éeunA, limpide, pMMt-le pour ItuMencr, ptr It 

n'tliii à ,'55 d<*sr<^ ai! p- -ir. .i\ - I'r>tir o-rlaln» om|ilol)t il n''-f pa< tirrr-tit de cUrifliT le sucre 1 r.inif. <-.,% 
jieut rolxcnircliiir en le mouiliani are« !>od nièiue vuluDie d'eau, pour le faire bouillir et i'écumer avec iWlti. Laclari- 
RoMlon à flrold eat déerUe à nrUde des gelées dtetremeta. 

tftt. CmIiiw êm MIN. ~ Lee dlvenee cafamos du ancre sont dAnommées p«r : 4* lf> liâté; 9* le perlif,' 

3" le firiujpi' ; V la glu; 5" le houîr G le rvi.ivv'; 7* le careh>' l. — OiluhI \i- mk hî.n .IN^-ou-, Ili |irriiiii' r.' cM'iMn) 

distincte qu'indique le sirop, a)trt.3 tiUL-li^ues nilnubiis d'rbullition. c'e-tt la napfhf . !<_■ mi'u[) uiui itut: attira ù'I iJcgré<i 
•U pèse-airop : ce de^ri e»t celui qu'on donne ordloslremeut sut sirops concentrë^. En continuant l'ébulliiion, )ft 
ainip arrlv* m titié .- il marque alors degré.'). l*our reeO0R«itn Mtl« cuiwoo. Il sufflt de prendre un peu de sucra 
•a bout dennd«>T, piiTs Pappuyer contre le pouce; eu MargiMAt les dol^, ïtt snerA fhrme nn fil l''«>'r (|ui se rompt 
instantanément. ili iiuiit t Siu - bouillons de plus, le îiirop arrive â .'!'. il.':.'r.'s l 'i à-ilhi^ au prrl»'. On 
reconnaît cett^j cui!<!ion >>i, en prunaut une petite partie du sucre entre les doigts et les écartant aussitôt, il foraie 
m n plus consistant, plus long, plus Wane que pour le degré précédent. A M degrés, le sncrc pssse au t9>»flé : on 
reconnafi auv-^i eetle cul«on ïI, en tr<"mpant l'écnmoire, il se forme de petite* liulle' du côté opposé. A 'il 'l'-gri's 
1« sucre e^t à la glu : en le prenant entre li's 2 doipts niouillés, le suer»' dfiit s'y fixer en corps gluani. iiiuir. sans 
CMMlÉtance : 3 degrés de cuisson en plus donnent le siicri- au Umlr. On rccoiinuii rette euis<«n, en prenant du sui're 
ivee un doigt nouUté, pour le tromper Instantanément dans Teau; s'il est possible d'en former une bonle, en le 
roulant entre les doigts, le sucre est à point; st la boulo est plus consistante, qnoique Oeiible, Il est au grand 
houle: arri\é 4 celte cuiss<in, le (M-se-slrop ordinaire ' ne peut plus indiquer les di-Rrés du sin i . i|iir> d'une maniènf 
tr«»-impttrfaite; Us» boukUouâdu sucre dcvieniH!iU aior^ plus .s4-rrés, et il e^i facile de »'ap>Tceviiir qu'il acquiert 
rapidement de la conslslaoee. Aprks 2 on 3 bouillons, le sucre passe au petit «usé ; on reconnaît cette cuisson, si 
en trempant un dnfgt dans le sucre, après l'avoir tr4>inpé ctaos l'eau froide, «tett le remettant aussitôt dans Fcau 
froide. II- sucre s'en détacbe faeilenieni et bris»', t|ii(>i(|u'en «jutant un peu collant «ou» la dent. On reconnaît I» 
grand east/', en faisant la même ex(M;rience; mais Ici le sucre se brise nef. Cette cuisson i -i l;i J^ rniére (|ue peut 
subir le sucre avant de prendre couleur; elle tient le milieu entre le petit cflM«^ et le caramel. On reconnaît cette 
dernière cuisson, quand le sucre commence A prendre nne teinte Jaune; si on le laisse alors sur le feu, it se colore 
itiMaurmi.'iui iii rt iH- peut plus su'ii; luiriitie ébullili<'n sans lirill' r f^Ii.i .uip' des cuiisoHs du sucre .se divtw ainsi 
en deux cuision» Intermédiaire», c'e;>t-a-dire le minimuM et le mnxùnum du d< gré. de iwut 14 des uuauccis imper- 
ceptibles que Tft pratique seule enseigne A distinguer. 

«9M. OttwptM HfpfM. — On appelle ainsi les compotes qnl, après avoir été drcssiées, sont raeourertes d^nc 

nappe de geii'-e de poniuie> ou (if Voici la manière de procéder p<iur naftper "i compotes : verse* dau-s un poèliui 

A décil. de suc de poumies. frais, '^^lii gram. de sucre concassé, 1 demi-jus de citron: cuise* le sirop, en procédant 
comme il est décrit à l'épard de ta irelé-e de pommes; laissez-le coin" jusqu'à ce «pie la nappe soit bien prononcé»': 
mars alors la gelée toute cbaude dans S assiettes, à fond plat, du diamètre ducompotiur : il suffit que cette gelée ait 
Sic mnilm.(répai^ur;tBlMes-la refroidir. Dresses tes compotps en dOme relier, en variant les nuances; quand la 
gelée e^it froide, ii pri--. p i- r/ l:i | .iiui • il un -uleau tout autour pimr décaler la nappe; coupe/ un ronii ili' ['.ipii r 
un peu plus large que U gelée, puse7-|e dessus, eu l'appuyiutt de façon que la gelée s'y adapte; cbauQ'ez alor« 
légéfomenl le fond de l'assiette ponr enlever la gelée d*un tnlt et la poser immédlatenanl aor la compote, m 
renversant le papier; humeeie/ aussitôt celni-ci avec un pinceau trempé dans de l'eau tiède pour l'enlever, — On 
procède de n)éme ù l'égard des nuftpcs de ?eli'<' de coinifs. de framboises, de prowlilej». On nappe encore les 
compotes avec du suc de puinnics réduit avec du sucre. Je façon à obtenir UU'- gi.-lée légère; on la laisse à moitié 
rrfrvidir, puis, en la prenant avec un pinceau, on imbibe les fruits dressés. Cette opération doit se faire au moment 
do aonrir. 

m». Campvita ta-hèm. mmmim a* SSB.] — O genre de dresiuige e!ct lrè.<i-élég«nt, très-distingué: ces compotes 

Jx'uvent être composées iinlifléremment avec leus les fruits; mais il e^t ur>!i'nt d'observer que ci's cumpoti's ne 
doivent être siropées qu'au moniciit de le:t présenter, car le idrup de» fruits endommagerait la cloelie. Ces clocbes 
pottvonlétra exécutées en pasilllageoucuglaco rojral», elks peuvent néanmoins être ornées avec de petits onwmeniN 
en sucra Mé; celle que représente le dessin est ornée avee un petit pompon. 

1. C<'prinliinl nous avoti^ en rmiin un pt'M' sîrftji |v>uvjrit iiidi'|ii-'r 1'' it-'Ht^*- 1fnil*'> Ira riiisHons i;rïii;ii' 11. ^ li-i siicro ju^qiiauv 
plu» p«lî(«s Dusncc*. Ce pi*4.'-»<mp <l'on ntiuT^nu jenrr npu» vient d'Atuériqui- pm- \c* suios il'uu iulvlli^i'itl praiiiiva (U. Cb. Hau- 
bafrr) qui, Invaillast lalHntsie kmscsnp le sucre, a éti^ i psrtde ik> Jii^r d< w.i utililé i il en tût tes plus giaadt éisgts. 
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S7M. Canyota à» fmmm. Leg pommes pour compotes peuvent être cuib» Piiti^n» ou coupé«s par moilié. eo 
quartion ou ea anneaux ; 1«k coMUm et les niiutit* tnaehm convieniiaDt d« priféranw à cet emploi. &i km 
poirawa dofrent «ira «ntièraa, palea>leB. anpfirf nei-eii le oonr et lea aemeiweB, «a les vidant * IVde d'in lab» fc 

rnlnnni^: rrottr7-I,'s a\ l'c lui iffmi n'rroii jrt.v les à mesun» dati^ an <. j-'' d'fsau fmidi! nciiiuléi', versez 2 litres d'eui 
dans un poéiua, powjt-U- .huj- |y f«ii, ^jmia-i un jus do citron, uut; poigu6e d« kultc; faitits partir If lii|uidv eu 
ibullitlon; plongea alors les pommes, maiB en petite ijuantité & la fois. Aussitôt qu'ellea MUt l^gèraneai altoodriea, 
ègftiitlta-ies anr m taala ponr his ran^r dans une terrine vernie, eonvraa-lea aveo du tiref «iariM, Mwwaa la 
terrine. iabMS-lea raftwidir. line benne après, paaan le sirop, ridn{Ba»>le & 30 degréti, p ai ^taiwaa l e i la vanan on 
aux /('sti'N-, (jii.ind il !•>( fcot'J. rniiM|in'z <'i) le» puinrat», préalablement dress<''i-s dan^ nu ri>rii[nHi.T. !,;> riii-vHiin d-'^: 
pommes coupées s'opère d'après la mâme niôtliode. Si le»poaime«80nt «^itisl fundr)-, on les cuit s«ni> l«$ blanchir 
dans m airop Ugm i êîgiUi «inand ellea aont «nltes, on <soutte le airop pour to nrtier avw dn ancre, le cnlr» 
encopf» et l'amener i 9S degrés. — On drems les pommes en couronnes snperposf'es ou montées en pyramide, wlun 
qu'ell»>s sont ou entières on couples; dans les deascss. Il faut les masquer avec du sirop purfuniè, réduit et refroidi. 

27S7. Compote d« ponmaa dm u gctoe. — Pcle» quel<)iies (frosse» pommi>^, coupt')!-les en potites iNHiles on en 
oUve*. à l'aide d'une eulller & racine: jetes-les A mesure dann de l'eau citroonde, euJsKS-lea sans excès, égoutles-les 
snr nn tamis. OWre part, énhieei Inn !• paimes à fBl4e, ainsi que les pamnss des antres, mettez- te:^ dann une 
casserole, conrrei-les Jii«te arec de Pean méMe arec le Jus d^in dtron, une pincfio de «tirn-, cuiw>x-lcs jusqu'à ce 

qu'elles -loient fondues; jr|i';.|c- aluri -iiir un l.iinh )mnr i-ii rvtrairi' -m- ; i i'hii c i ilaii> un ffrund poêlon, 

avec le «irop dan» leqttel le» pommes en boules ont cuit; mélei au liquide àOQ gram. de âucre, uu demi-blum de 
vanille ; cuisen-le i grand Oeo. en réenmani avec soin, jusqu'i en qn'il soit A la »*pp» ; additionnes alors les pntiies 
bimî' S '1 ' pommes, dunuez encore 2 bouillou», relire/ ausi<ltùt le poêlon pour laisser r»-fn>idir à peu pr("=: l« pi^-IZ-e, 
en la tournant de temps en temps: quand la gelùe e-sl assex con!>i8tai]te pour que le» fruliii uc montent pas en 
dessns, venea-la dans an bol po«r Im lafaaer W«n reTroldlr et ralfenntr ; renvnraw>les alors dans nn conpoiler, 

•9M. Ommfê»» ét pafaw. — Les Astirrtfs verts et gris, les polfes de rsMselit conviennent A cet emploi. 

Coupez-les en moitiés ou en quartiers, polet-les, snpprbnes-en les parties dures pour les blancltlr à l'eau bouillante 
et aridiU^e; aussiiAt qu'èllcs «ont attendries, égonttes-l&s ponr les ranger dans une terrine vernie, les couvrir avec 
du sirop i 28 de^'rés, chaud ; (|uand elles sont r«>fr<iiilies, •''gouttcs-Iesponr ks dreiscr. Mdolaei le sirop AS> degrés, 
parfumes-ie; quand ii est froid, ver«es-i« aur ia compote. 

97M. Compoie de fttiif peim. — Pelex les petites poiras, en aupprlmant la queue, «nieves le cueur i l'aide 
d'un tulie ù colonne, ciironnez-li-s, faiti's-U-A blanchir A l'eau acldu1é««; quand elles sont ailendries. égoutlex-ies, 
dépow-'ï-les dann une terrine, eouvreit-le!! avec du «irop. laissez-I»"^ r- 'r li lir. l:goultei les |iiuri"-. fwjur les dresser, 
piques A chacune une queue d'ançèlique ; n'r.luisez le simp, laiss«-z-le refroidir, versot-le sur les fruits. 

t770. Caap^ de powte paiMA'e. — Conpei, Chacune en iIrux parties, d poires de ésnrn^ lo«niei>les rvndes, 
en forme de demi-al)ricot ; faltes'Ies Cuire SU sirop, en les tenant bien blanebes. Fatrez de même g poires de caiitUti^ 
faili's-|(.'s cuire dans du sirop li^'^r avec un lirmi-verre di- vin blane, éiçouttez-les, .i-'i u^i'^-les dans une ti-rrine pour 
les faire macérer dans du sirop A 33 di<'grés rougi avec uu peu de carmin limpide, guaud les poires sooi rufroidim, 
dreaset-las «n eonroones, en les alternant, une blaaclie, une rouges dnssn les plus petites moftlés dans in pulla, 
iini»sc2d'< Dij.nr l eiui-ri avec une compote de verJus, de corises, do (Wmliolseiii de quartiers d'abricots ou antres 
fruits: ai iMM Z i.i compote avec un l)ou sirop réduit. 

2771. Conpeu de prune* noiret. — Un cuil prunes euliôrex OU par moitiés; dans le premier cas, on laisise le 
noyan. — Fetos les prunes A vif ou plongea-les A l'eau bonillaote pour enlever la peau; Jetes-le» dans un ainip 
ié(c< r. mais cliaiid ; l8iaaes-|«s refroidir A couvert; éigo«tlax-leaenaaile po«r les dresser, les masquer' avee dn sirop 

réduit à \,\ nap:»!', 

1772. CoM]M>i« de miMbelIca. — On |M'Ul laisser le noyau jirunes ou le retirer; piipiez |i>3« fruits, fait«9-les 
blancUr pendant quelques secondes; éi||routb>z-lcs puur les jeter dan'> un sirop cliuud k 25 déférés; quand elles sont 
froides, égnnttes-les ponr les drasaef, faites réduire le sirop; quand il est froid, versm-le sur la oompole, 

277S. Compotr de HguM fraldica, — Il faut choisir les fi)(1ie» ferme», pas tout à fait mùr<rs ; li s Iilam li. s Miiit 
préféraldes. — l'ii|iii i If s liituei' avec une aiguille, tilaiiclii5.se/-les pendant quelques minutes i i'ca» U*uillante ; 
égDUtle/-|es, ranp'z-les dans une terrine, convres-les avec du nirop à 20 dearés; laissez-les macérer pendant une 
couple d'iacurea; dresaes-ies alors dans un compotier, mssques-les avec un sirop neuf A 30 degrés, A la vaniile. 
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' - tm. Ctifrt» é» pMMtai. ^ QmMam les fMtM«» ^tM, pelm^les, en les lalaàiDt d« Ibrnrn natonrile; (UiM-lM 

hlunchir & trois qiiart"^ Hp rii!s-.rm. (inN'ff/ ilf 1< >; [ tn'rf itaiT! iid «Irofi IvjT'T. pntir l<'s liiK«er refroidir Unns eclui-f i ; 
' |iuss<>z Ip. sirop, ajoutez un pou de suit*;, un bAiou de vanille, cui<ic-z-le & M tirgrés pour le versur sur le» fruit», 
ItiMK»-les refroidir «qaenW». 

-Wt. Cm^bIm w I Hu u ( B iii fc »^ tM.) — On conpoM cm «ompoiea' wno^UMH «pèca 4e iy«lta «t gel4M d» 

fruit». esp^-ces peuvent étr« varit^'-s, main elles ne doivent pas être en trop grand nombre. — Démoulez un verre 
ûn g«\éi} aur Itt ceoin! «tu coniiHjtiiT. entourez-lt; avec un4- lyelle cotironiie «i'aoaiuis, de pécbes, d'abricot», de 
po««H, d'omises, etc.. Hiropes t«s fruit.'*. — (>n peut uuisai dr(>s»>r une oonroiHn de ben» IVaM* bluct, poin» 
«ii ponmaat dont m emplit le ceatK «vec de» fhiiw de niwooe dinrante, 

, 977d. Compote d'épinm-vSoattM. — Éplurbcz liii'U les épines-i'iixrUct. plongez-li-^i dan» un xirop bOUdUnt, enit 
& la nappr, donnez 1 bouillons au li<)uJ<le, n-(ii'ez le poiMon du feu pour lalsjo-r refroidir les fruits dans le sirop: 
<)uund les fruits sont r^•froldi^<, enlever-l<« A l'écumoiiv pour li''» dre^wr; faites réduire le »irop à la nappe, verMl^ 
le sur lea ftuita. — On peut préparer auesi'-Gette compota. en procédant oorome pour les groaeiUes rouge», 
r 

t777. CooqMke de mam. — Choisissez les mAroa grosses, noires, un peu feretec*; plongnt-les dans un sirop en 
ébullitioo, mais léger, doom-z un seul bouillon wi Uqttide, ûgoulU«s les flruil«i déposez-les dans une terrine. Culata 
du ftirop à degria avec un peu de fia Umc. trn peu de Mrop de mttres;.qua«d 0 est froid, Tenei-ie enr iea 

fr^iilJi, . - . .. ... 

97M. Cifsto de fraMee «mai. ^ Çhotstaaes de lielies lirttaea, prenea-les une i une pour les monter «n 

|i.vr:iniid« dans un compotier, i-.n eltolsl«aa»t lea plus bellee. ITautre part, {nmies^en au tainfe quelques poignée*, 
il - I p -;!;. -. uiiii <r<<bt>Miir 3 dtHi). de purée; & cette purée, mtMiz àusfMAt M* gfMi. de encre ei poudre, 
ieiii'z-la MX glace. Au aïoinent de servir, arrooez les fraises avec la puré(^. ' ' . ■ '* " 

3779. flif nli ém l l rahjia aailai. — £plu<-hez les fraises avec soin, plongez-le^ dans un sirop cuit au boult'; 
relicez au«8il6l le ppêioo dn feu; Une heure après, égoultez li'« fraises, drussez-les dans uu compotier. Faites réduire 
le 8lro(| à II «10^!^ ; quand U eat Ikold, veEM»-le aur le» IhUta, 

•fW. C«»f>te dé IMms a— nas ftsiMfcaliii. — Ctewlft* légèrement, daaa un poéioo, quetqnea poîgnéea de 

fruintHiises; jetez-liat sur uii l:mth pniir en recueillir î>' sui'. rinM. / înt ri av< r «on même poids de sucre; avec cet 
appan-il, préparez utfu gelée aux framboiM», veriM-z-la dans uu bol. remuez-la de temps en temps avec une cuiller, 
juaqn^jé qu>ile. soit refroljlie et Iden liée; veraai-ie niera âur des IMiws nnuaa épluchéea, dreaaèea «a pyrulde 
dtu on eompolier -,['. 

tnt. Cmpou de fnunlwiH*. — I>ronez 1 kltogr. de franibol«es, clioisls.<ez en 1 devtl-lcnosr. des pluabeUes, 
pour lea tenir de c6té; exprimez, le suc de» autres, versez celui-ci dans un poêlon, niélM-1» avec »on mène potds 
de sucre pilé, faites-le cuire en gelée; versez celle-ci dans un bol : r)uand elle comni' nci- d [irendre, additionnel 
Ira A-aoïboises réeervéea, tenez la compote sur glace; au moment de servir, dreawz-la dans un compotier 

S7U. Ceiiap«le ér jr9»e!H« raugmi. — f.(frappez ipielques poignées de lK>lles gr0S4'illes roilpes, fttllcheilient COCli- 
lie«; déposez-lc» dans une terrnui!. fccrasez une égale (piantité de gro^-eilles, pasNez-en le suc à la chausse; 
tonwUMt les premiers Jet» dans le flllre. jus(|u"à ce <|ue le suc pas.M' clair : mélez-le alors avec »f)n même poids de 
• aae»! paaaé au tamis de «oie ; remuez rappareil de temps en temps, Juaqu'i ca que le sucre soit bien fondu; veraea- 
bt anaaittt dnna nn I««b plât; tencK-i» à Kttuyie pendent nue bc«re, IWiefl; enniiie refroidir è i'alr, Jnaqn'i ce 
<|iril soit & peu prèa prie on gaMa; k ee point, mMea-le avee lea gro^liee ^renéea; «ene» la compote daoa un 

Mtmpotier. . 

tTCS. CosifMa a* gfeieUla wimgn, euito. — l^z 3O0 graïu. de belles groseilles rou^>s, pas trop mdre»; 
égrappes-le«. Cnlsea, dans un poêlon, 9t» grtm. de sucre, an petit eaas4: à ee peint, mâea-le avec lea grooeiHea* 

({uand le* fruits ^<Mit ili'ii r-iiv. !o|.|i- s. niintie pndlondu feu; sautât de tempe va tempo la ooapole; quand eile 

e»t froide. dln*SSC7-l;i un ri!Hiii.:.| irr. 

S7a4. Coispvte de gi<M«>M«> à ni«<|u<-r«iius. — Ch(iisjs.'4>z de belles groseilles à juà<)utireaux ({kii De soient pas 



t>LA.NCHL SOlXAMË-ObliXlk^lC. - DESSERT. 



Digitized by Google 



cl by Google 



OFriCS, COHPOTIS. 



us 



tout & fuit inilrr.s; •)upprloicz-cn les pcpins à Talde d'une plume: plongiez les grow-illes d«UK uu poêlon d'eau bouil- 
lante, é^ui«'z-les aussitôt pour les Jeter dann du sucre cuit au bouU, donnez un Ijouillou au liquide, versez les 
rruit!> et le sirop dans un<- terriiiu ; rouvri>z-le^ avec un rond de papier. Quiod les gmeelllee Mot tMée», dKsseï» 
lei dMn le eompotief, «rroeet-lesevec le sirop ea le (ttiMai. 

17H. CoiBp«l« de MriM*. — Coupez i nioilii^ les queues de 1 kilo^m. de Im-!1<-m ci r isi-" aigre?* (Montuiorno^), 
culwz 500 grani. de sucre au baulè, jetei le-i cerise» daiis ce sucre, laii;<w>z lc»€!r un t>ouiJluu m liquide, ik-umez avee 
soin; vers«-x la compote dans une terrine, pour la laisser refroidir it couvert. Versez dans un poêlon, 2 d^cil. de 
<lrop, à 30 degrés, addiUoonei quelques cullieré»» d« drop de ceritea, dooses qneiqum niaulee d'ébuUitioo au 
llqurtlR. ialnes-le refWtldfr ; drmHH lea eertaes dans db eonipotler, arroeet*!» ftvee le elrop. 

37M. Compote d« reisei-CUude, revcrdie». — Choisifl<>e( de bonnes pnines, bjcu VerttiS, fermes. Coupez !iiinple- 
meiit I>- Ihiiit de la queue. Piquez-les It^^i'irement avec UDC gltUSe épingle, plongei-les à mesure daiia UB vaee d'eau 
XroMle. — Wlea bouillir 3 litres d'eau dans nne bassin» nug/i; plonges le* prunes dsos le liquide, rsflMatB'Ie à 
rAbullltimi, TOllre«-te aiiMltAt du feu. Tenes tes prunes dans i'ean (lendant 7 à S hrares. Ftoset alors la basdue sur 

tru ri /-la, ?V'niii(>z les prunes de li'ni|i-i ru t'-iii)-- avn- uni' «'•l'uiTiiiiri' riiiiL'''; à riir.~iii>' (|ii*<-ll.>s 

moulent, enlevez-les pour les plonger 4 l'eau froide -, tenez-les alns"! une heure; égouttez-les bien, dépoisez-lits 
, dans une terrine, e»nvre*-!#s avee du strop ilroM, à M deiïPfe. Claq àsis he«n» npris, places las iimits «I le sirop 
dans une ba/sslite, poMX celIc-cl <>ur feu tr6s>doux, eoovres-ls; chaulTez l«s proues sans taire bouillir le liquide, 
jusqu'& ce qu'elles soient vertes, ésroutte/-les alors, faite» rAdniri? le sirop à5o degrés, laisses-Ie à moitié refroidir, 
nièlez-le avec les prunes et ramenez-le uu point de l'ébullition ; ri'lir"/-l< t.- n <ùv r^au du feU; ignnttes les pruues, 
dressez-Uîs dansi un compotier, masquez-le^ avec du airop oeaf, vanillé, i 30 degrés froid. 

S7t7. Cootpate d« rclac^-Oande, Daturellc*. — Coupez, à meftii*. la tpicnr A .'ifi trr'T'ir'; rtittet-CIniult niQres, 
plongez-les à mesure dans un sirop l>ouillunt i 30 deçrés, ajoutez uu mon-eau Ue vanille, couvrez lo poêlon, leoez- 
le hors du feu. Quand les prunes sont bien atteintes, égoutt«z<le« »ur on taRii!<, p^wx le slrop^ IUtae>le réduire à 
30 degrés, Isinea-le refroidir: drcsaes les prunes en pyramide, arrosez-les avec le sirop. 

VfW. Compote iTaliricou de primeur. — On lai>>« le» abricots de iirîriKitr entier», si le noyau s'en délache 
difficilement. — Clioisis.sez 18 abricots d'épale jn-osaeur, tournez-les, jetez-les à mesure dans de l'eau en ébullition, 
Jttiqn'% 00 qu'ils soit^ut attendris, nfruh'hissez-les alors pour les plonger <lans un sirop bouHIsBt ft M dtgrfti: 
demies un seul bouillon pour retirer le potion du feu. I^Ikms refroidir lea fruits dans le liquide; dres^ec-les ensuite 
dans t>n com(M>ii.'r pour t<« arroser svecleurslrop réduit, mêlé avec une cuillerée de liqueur aux nofatix. 

l'ne. Compote d'aiwioau de plein- reat. — s<^pan» en dcux uut! 4|uiiisaine ilo besux abricots, pas trop mllrs; 
pelf s-ies i vif, plonges-lea A Teau boalUanle pour les UaneUr, mais ea donnant * bouiHnns seulement: égouttes-les 
alors pour les d^po^-r dans une terriue, les couvrir avec du sirop i 22 degré*, vanillé; laiss'z-lf: refroidir <l;ms 
ce »irop; égouttea-les ensuite sur un tamU pour les dresser en coaronnes superposées, les arronor avec le sirop, 
prtelabtaBsat iMult à M degrés «t refl<oldt. 

•Vtt. Camp eSe é» «■!■■■. — Clwislases les Awlls en pleine maturilé, dlvlau-lse ea quartiers, supprimes-ea ta 

peau et les parties dures du c<eur; cuisez-les & fond, à va.s6 couvert, dans une casserole av«H- de l'nan acMul'S-, 
légèrement sucrée; égoutiez-les aussitôt |Miur les dé|M)ser dans une terrine, les couvrir avec du sirop chaud & 
23 degrés, l)i;ux heures après, égoutleji lo sirop, reuforvez-le avec du sucre, faites-le bouillir pour le verser de 
nouveau sur les Aruils; quand ils sont froids, dresses-les dsas un compqtier, arroses-tes avec leur sirop réduit. 

3791. Compote de fruit» cru,. — Prenez 4 oransn";. 2 poiffi f(iii(l.itiir-, 2 piiiniiu-., nn morceau d'ananas; sup- 
primez les cœurs de.s poires et de» pomme», en les perçant de part ©n part avec un tui»e i colonne, pcica-lea 
ensuite. Palet lea oranges & vif, divlaex-les en petits quartien. 9mt Isa ckalia da Fanaiias, dlvlsez-lea en iranclies 
ninoes. Rangea symétrlquesMot ces fl>ulls dans an compMiar, psr eotteèes, en impoudrant A asasare chique 
conelie aveu du sacre en poudre, vanillé; teooa natta cumpota snr glae» pcadant «ne 4»aMMpira avant da la 
servir. 

flfn. OSiupbIb i'arengte. — Choisissez de boDMS orangi», lourdea,nâres i point, d'égale grosseur ; divi.sez-les, 
ctascnae en quatre ou six parties selon leur groaseur: aupprimei 1» cœur de chaque quartier, ainsi que les 
semences; entovei ensuite i'éeoreu, en passant la tsma du eoutean entie le blaae de FAcorca et las duiiis. Déposm 
ees quartiers dans une terrine, laupoudres-lea avec du sucre en glaee; eouvrec-les, taisin>lea macéiar ainsi pendant 
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un« h'Mirp, t'ii h-i ««autanl de temps en temps. Or<'<^r'; ainsi ces quirtlen en CMraiMies inpeipcaéM dans m 

compotier, ai ioMiz-tes simplt'iiienl a\ac le sirop de la terrine. 

S9M. C« ip > n «m mU4« d'MWigM A — Lnves A belles oniugM, enuyei^le*, eoupei>las en tnaotaes 

île 6 bIIUd. dUpaiawDr auu ntirar fat |wuu: uifpHmtB les prentèm «I demlèr» tranehcs, égnan lus autres 

pour les dresser en couroDDedanç un rompri(l><r; 8aupouirez-le« aboii'lnmmnn; avcr 'in ^ucri' > u |ioudN»MsMllblHlra 
«jlul-ci; mêlez le sirop des fruits um c 1 lit'rij. de bonne eau-de-vie, ïcr*!i-lu sur I<!h oranges. 

STM. rnfBia 4a p ê A ti.— Oiviws qtteiquoi bonne» [Aclie» cbacane en deui inrtias, supprimez-en le noyau : 
pionK«s les fruits I l'en bouillante pour Im lalswr re que la |M>Sn s'en détache; âgouttex-le:s alors, 

déposez les une terrine, arrosez-les av*>i' du s i-dji v.mili.- i;i •2'2 ili i:ri'-'; ju-^ir siiiti-.aiu pour les couvrir; 

taisaes-les refroidir ainsi; égoultes-les ensuite pour les dre»ser eu couronne dojis un compotier; arrosat-les avec 
leur tlroii rédait A 80 itosrés, Mb frutd. 

MM. C m a pM u d'auMa — Prenet l« noIUé d'un bon snuaa, pwei-lp à vif, de façon i ne lafatuer «ican point 

lUjIr. Divis<-z iraiisv< rvalrijiiînt les cbairs, eu Iruncbes pas trii|. inîmvs, mlrv,'/ Ir^ pjrlii'^ ilun-s du cii-iir, â l'âide 
d'un petit cou{M.--patu ; rangea ctss Iriiucliisa tians une ti:rriue. — Um-Ioz les parui-^s extérieures de l'anaoss, 
plooces-les dans la valeur d\Ui vmv» de sirop à » deRrAs, vanillé ; donnes S bottHloos an liquide pour le retirer da 
feu, le t4>uir couvert pendant lo Minutes. Pas'U^z alors le sirop au tumts sur les traaclMM d^anas; 1 beoresaprte. 

dressez ces trancties en couronne lir un compotier. arro:<<.'Z-los avec le sirop. 

17M. Conaposaéa BMlaa. — CJluisjssez un melon d'un bon arôme, bien en chairs, pas trop mûr; diviscz-le par 
eOlea. supprimes les semences et les parties dures de raeoree, dWlset ebaqne tranebe par le mlUau; plogi^c le» 
chairs & l'eau iKniDIantu, cul!>cz-les & fond, à couvert; «^guutlez-les, rafraleliissez-les, plongejc-les dans un sirop 
ligatt chaud; couvrez-les avec du papier, luisM.>z-le.<« refroidir. Égouttez ensuite le «irop, n-ufiinv'z-le avec du sucre, 
ée Stçoa à l'amener i 28 degrés; versez-le de nouvcitu mr hi< (niiU; quand ils sont froids, dr)^!wes<i^ dans nn 
compotier; mêles an sirop 8 cuillerées A bouciie de trau riium, un peu de seste, passei-le sur tes fruits. 

S7f 7. Compote Maeédoiaa. — Égoutlex sur un tamis 6 jM-lites poires entitîri's, fi demi-ponin»es, 12 denii-abrieots 
parés, épluoliés, très-modérémeat cuils dans un sirop léger. Sur un autre tsmis, déposes 34 belles cerise^ ssiis 
w^u, évitas. DApeaet dans une terrine ii quartiers d'oraaee parés à vif et crus, i eulUertes de groseilles reuges 

et blanches, égrappécs, autant de framboises, une iranrli.i .)•> melon ou d'anana'^ r'irniii i'- : r»-s derniers fruits 
doivent èirc crus; saupoudrez-les avec du sucre en |<uudre, teni.'z-les sur glace. Au nionient de servir, driaisez 
qrméiriqnement tous «s fruits les crus et le.i cuits, dans un compotier; arrwes-ies avec le «trop des fruits crus, 
méM avec ttO peu d» sirop tris^erri, parfUmà A la vanille. 

S7M. Ceapota da pnuaaas. — Déposez dans une casserole oOO gram. de beaux pmiieanK secs, cnuvrez-les 
avec de l'eau froide, (Utes bouillir te liquide pendant 10 minutes; égouttet alors les prune«iX{ rafralcliiaiMs4es 
peur les rpmettre dans la casserole aveo nu peu de ban vin et »«ec d*eau pour qufis baignent: i^fontes un peu de 

sucre, un 'tîh <\r /. -ir dr citron, un morceau de canin !!<•; r!.iisM / l.i c;i^wr«i|e, cuisez les pruneaux tnii; doucement 
pendant trois quarts d'heure; versez-les «nsuiie dans une terrine pour les faire refroidir; dressez-les dans un 
oompotier, masqnei'IeB aveo «a sirop neuf vanllH. 

ITM. CsMipsUs ds |i M in i M sa n h ii (bragooat mss). — Culses les pruMS avee de reau, un peu de vin Mans et du 

sucre: quand elles sont ramolli'», raiit>s-les n'froldlri ésouttes-lea, drcsses-les dans un compotier; arrosei-les aveo 
on sirop serré, mêlé avec un peu de maras4|uin. 

MO*. Caapvto d« mamai. — Choisisse/ 50 beaux marrons. supprîmezHMi l'ér-oree pour l<w faire cuire à l'eau, 
en les conservant entiers; égouitez-les, un à un. ponr en supprimer lu |H'au; plougi^z-les i. mesure (seulement ceui 
qui sont entiers) dans un sirop tiède i 12 degrés; couvrez-les avec un rond <le papier, Isissses-les macérer pendant 
3 OU 3 heures, tgouttes alors le sirop dans un poêlon, renforces-le avec du suera, %|eutei un bAtou de vanille, 
euisec-Ie A SA degrés; verses^e aumftAt sur les marrons, lalftsex refroidir la compote pour Is servir. 

MOI. t^mpeie duiude de marrwu au rbum. — Fendez 50 marn>ns, faites-les griller, éplucbez-les aussitôt pour 

les déposer dans une terrine; ooovres-les ave« du sirop vanillé A SR degnés; tenu la terrin» A liAtuve pendant 
■} h(>tin'^ ; /irnnrtez alors les marrons, drcseei^les dans un compotier, arrosea-lea avec 9 dAcll. de rhnm cbaullé 

avec li)U gram. de sucre et enflaniuié. 
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MM. CaoifaM 4m Mmu lUn. — Fend» âO luarroiM, faitet-les Httter sur feu avec un morona «te bearrv, 
Jusqu'à e» que réeon» et la pnu 'f^ dAueiant ; Aplueluc-lM, entaet-les dans un tftrap léger awe tin Mton du 

vanfllr-. Pi'si/z al<ir> ta purAr. Ciii^nz ati moitié d»» son poids de &ucr<>, ilan'- un poiilrm av^c un h&Um iIm s :snilli' ; 

méleii la ^luiuc au sucri!, iravaillu/. l'apjun il ai«c une cuiller pour le falr<> ili >v<iielier peodaol quulqut^ iniuuU'ti, en 
la tournant; retirez-le pour le laisser refroidir; introduiscz-lo alors duns iiii<> stringue à maamu, munie 4 son 
eitrémité d'un rood en métal percé de plualenrs trous du diamètre d'ua petit macanuiii pouKi cet apparaQ daqi 
HB compotier, en le montant en {tyramlde. 

IM3. Compote Mpagnole, wz «afs fil«<. — Pour préparer cutte compot(^. Il faut dlKposnr d'une petite passoire 
k fond plat, mais p4>rcéc de pluiiicurs trous, auxquels sont adaptés de petits tuyaux en fer-blanc- O^lte compote est 
trèa-«8t|mée en Sspagoe. — Caseez 18 auifs, bien firaiB, aépiirei te blanc des Jaunes, dépeees ceui-ci dans une terrine 
pour les broyer avec une cuiller en bolii. Venez dans nn sautoir du sirop ft M degrés; la eottehe de sirop doit avoir 

l'épaisfiHur de ri'iiiim. ; faitr--!'» tumitlir [ l'udar.f ?, niinulr'^: vcr-iv als.r'^ dans la passoire le tiers di'sjauui s it'u'iif, 
pour lea fain* loinbcr àikm le sirup an ébulliiiun l>ii les «-lalant sur toute la largeur du sautoir. Couvma cului-ci, 
donnes nn bouillon au sirop, retin'z-l» aHasi(é<t du feu: 2 minutes après, les ceufs doivent ton raiBrais et avoir 
l'apponnoe de vennicellea. Euv-^-i Il-s avoe une large écumoire pour tes déposer va» un tamis, aaopoudrahlei aven 
m pen d*eau firdde pour enptktu r iju'Us no eoUent ensemble. Reoemmenoei l'opération. Dresaea «nsuita les «enfi» 
méa dans un compotiar, anosen-lea avec 4n sirop è la vaniUOt à M degrés, bien refkvidl. 

Ma4. Compote MvojaKic. — On coinpo.sc cette compote avec des li^gunes' et des fruits. Comme légumes on 
emploie de petites carotte», des luricots verts, concombres et comtehona; comme fruits de petites poires, des 
éeons, des cotnfts, du melon, des abricots verts, et des jfrraselllee à maquereaux. Les lAfumes et les frnltti sont euils 

& fdiiil et rov-nli-, ^<\cii Iimii- turiirf; un Ii'^ f.iit iii^ijii'- macérer avec un ■:!<' -ri, ]-"siir 1^ - .'■.'mit'i'i-, i-'s lav.T, 
leur donner 3 ra<,-oiii> au niicit!, i;u procédant d'apr<>s la roétiiode appliquée aux fruits confits; en dernier lieu, ou 
«ait ie sin)p \ 30 deirrés, après l'avoir BéW «WC uo cioqttlèBO de sM volume de bon vinalpc; en fldt maeérer ia 
compote i^ua la sirop pendant 94 heures, avant de la san lr. 
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Quand on vent eoikserver les conlltures, il convient de ne couvrir les vases que le lendemain do leur calison« 

on ne sVxpo*!' pas uinsi à les voir fermenter OU moisir. Les ce»nliiiir<'s l'-tant refroidies <l:in- it.-. h. en vern* ou 
eu faïenee. on li-s couvre avec un rond de papier, coupé jUiito du diamètre intf^rieur du và-->e, mais humecté k 
i'eau-de-vie; on coupe ensuite d'uuiirs ronds de papier, etcAdant le diamèire des vasi s, de I c^^'iitim. i peu prSs; 
on humecte les bords de ce papier avec de ia gomme ou de la gélatine dissoute pour l'appliquer au-^ssadii 
des x*»f., en appuyant les bonis. — On conserve l«a confitures dtan un lieu à IW»1 de rhumidllé, de la chaleur 
et ri I u v:u i I jour, il convient aussi d'étiqueter les vases, en spécifiant ia qualité des coofilureM, «t la data de 

leur (•iii--'in. 

M09. G«i4« d« «(«MiUM. — 11 faut ciioinir des groseilles peu mdras qui n'aient pas «ié cueillies pendant la pluie : 
on peut Irs mêler avec quelques parties de flrambolses; 1a gelée est plus belle si rHe est cultfe peu A la fbis. La gelée 

(le>(in(V ù i^lre servie sur table d'iit A(re moulée dans des verres droils, uniset en pointe. C'est la funii'' qui -r prt'te le 
mieux au démouia^sv. — Brojeat daiu» un mortier kki kilugram. d*- gros<-illes, rouleïtes avec la main pour eu rvlirer 
les grappes aoial bien que ponible; verses les fhilts dans une bassine en cuivre, posez celle^I sur lieu, en remuant 
aù ibnd avec une écumolre ronce, jusipi'ili ce les groseilles soient chaudes et fondues; ve»i**-l«s alors sdr un 
grand tamis neuf, i claire-voie, posé sur nue terrine \crnie, reversez les preniierN jei« dans le tamis, ttrÀ-Ici clair, 
en le décantant, ou bien filtrez-le à la rkousit, ce qui est mieux. Pesez une partie du sue, versez-le dans une 
petite baasine non àtamée, additionnes les troia quarts de son poids de sucre concassé On: quand le sucre est à peu 
près dissous, poses la bassins sur feu vif, écumet le liquide avec soin (aveo une écumotre en cuivre), cuisez-le 
pendant 12 & !.'> minutes; trempez alors récumiure dans la ^'lée, faites-lui faire 2 ou 3 tours, au-dessus du la 
badine, pour laisM;r couler le peu de gelée <)ui reste attachée ; si la gelée nappe Pécumoire, si elle tombe en çoulte.'t 
plates, en forme de nappe, la cuisson «-st h point. — Ou reeunnult aui^sl cette cuisson, si en laissant tomber tpielquiH» 
gouttes de gelée sur une asaictle, vlies n»ient rondes. On verse alors ia gelée dans des vases en verre, chauflTé»; on 
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Ttipgi: i mesure ces rases sur des plaques pour les leair à l'étuve douce pcoditot quelques heures. Qu lauMi bien 
nnwldlr lA eeU» «naot de r«nner )w «Hat. 

ttW. OaUa <• growIUM, A «m. — Exprtmei le «vc à dea c;ro<«llle>. mùi^ 5aiis <>xc{>s ; filtr<>/-l' . ;M^K-|e. 
ni^lei-le avee un qiun ea pins que sen pokto «1* auera m po«4re{ ranum l'appareil è la cuili4>r, pour fjtcUiier la 
fonte du sDcre. Quand 1« méîani^ 4>«t opért, yerm le airop dan* de lar^rea terrtneii en eondie* pi-u ^puissea. Tmei 

fps terrlues dan-- un •■ndni;! M ri a-'T'i- jii-iii'i'au lnn(l«îmaln ; verset uliiiNlr lii|UiÉl.' il;iiis d^--^ va^t'scn vt^rre; lakM'z-l« 
prendn' on gelée jw-ituain tiuelmifs jimrs. — Cette gelée est IrN-bounc, inal!< elle ne s»' conserve pux l»nKt>'nips. 

aM7. (Mé* éa poouMt. — Coap«s par quartier* M pomme» i gelée, ptacei-le» daoa une bassine ou une casserole, 
monlIlM-les, juste à oouvert, avec de l'«an t pmet h eaaaerole «ar li^o, eouvres-la: faites cuire les fhifts Jusqu'à œ 

(jn'il* i. Mit ^ p'Mi pr.'- rnri'lu»: versez-l'^s al<>r< «ur un laml'- f>n iin>' servli-ne, pour passer le suc; laisse/ hiiTi 
disposer, décantez-le ensulif pour le fllln-r à la chausse; à ce point, ver»ex-le dans une bawlDe, D>élez-le avec 4 peu 
prte son mène poids de sucre eoneaasA. ainsi que le jm de quelques ^trrnis: quand le sucre est àpeu près diaenisi 
posai la iMuaine sor feu vif, remuez te liquide, éeumea-le «sec aoln, enlaei tkgMe à 1» «mw; 1 ce point, venee-la 
dans dea vases en Terre. ehauiré«; raniret i mesure eeux-el snr nn ptalbnd, tenes-les pendant quelques heures A 
l'étuve; laissejt-les ensuite refruidn- ,i I jii' l'.iur les couvrir. — O-tte gelée peut élr»" parfunitVe & la Tanllle 4W MH 
s«»te«. Si on cuit de la g>-lée pour l'employer sous peu, on peut la verser dans des moules i darlole 

MO*. Qtié» ém fmm» 4 l'^m^shs. — Retire^ Kste i ïomiiiea» citrons, ou biparrades: én)lneez-le m 
julienne, culsei-le ft grande eau. — Terscc dans une bassine 1 kflogram.de suc de pommes, filtré; joutez trois quarts 
de son poids de sucre concassé, le Jus des 8 oranf^es; posez la bassine sur feu, cuisez lu geléeà Ik ll^pjW; additionna 

alors les zestes, l)ieD égouttés cuis<>z-|e»quelqu«;$ miuulcs, v 'nsez la dans le» vimm,-s. 

MM. Ûi iss d'sMaoïi. — Prenet dea pelares d'abricots, méles-les avec le double de leur poids de fhiits, paa 
trop mdrt, 4mTne#«: plaoez-Ies dans' une bawfne, couvrez-le» avec d<> Peau, rutsez-lesjusi|ii'i ce qu'ils soient fondus; 
li i-M'z ali.ir- le hih ;iu tamis pour le filtr<*r à lu oliaussc pendant qu'il est encore i-îniml; umv le quart de 

6011 volume de suc de pommes, quelques Jus de citron; vers*» le liquide dans uue basslae, mOlez-le avec les trois 
qnarl» do ao« polda d» auere, enlse«4e A la iM^pr. malt en peliie quantité A U fois. A ce point, verset la «eléo dans 
des pots ehanfllls» tenei oeta-el pendant qn^qnaa benres A l'étuve t taîsaes TwDwtdIr la gelée, «vaut de couvrir 



MIO. Gelé* de coins». — (>lioisissi>z des roings mûrs, bien parfumés, coupez-les en deux pour les ëmiucer; 
plaeea-les dans une casserole avec le jus de «pielipiirs citrons; nuoiillejt AooQvertavec de l'eau rhautle; eoBvrot la 
casserole, posez-la sur hon feu pour cuire le» fruits; aussitdl qu'ils oammencoat A fondre, versn-lea sur uo ou 
plasteurs tamis pour passer le lii|uld«; laissez bien déposer eelnl-d, liltrei-le A In chanaae; versai-ln dans une ba» 

sltK': iii.M>'/ ]<' u'.rt- >..:.!] i,i,-nj.' ,],■ M.-n- cuncasaéj laiaan disMudre le suore, cuiaei In gelée, en opérant 

cotuiiii- 11 '-"1 (Ut à l'égard de ta gi-iév d<- pommes. 

Mil. Maoééshs de Mis 4 lagalia. — Égouties de leur sirop divers fruiia couAls, tels que cei-isies, groseilles 
vertes, verjus, abrfeots, mlndwllea. ananas, pommes et poims, varies les nuances et les espèces autant que possible. 

l-t'sgros fruits doivent ètr*' coup»*» i la cuiller en p- ''t' ^ linilr? nuidi s (m en iil'vrv : ;iild:rii<nn"z des demi-amandes 
mondées, ainsi que des pislaeliM l)ieu M''<-lie< Préparez de la g»-lée i|e pommes ou tie franiijoises, eu procédant 
d'après la méthode prescrite plus haut ; qnuiid elle est cuite & la nappe, mélei-ln AVee les fmlts: retires-la aussitôt 
du feu, laissez-la refroidir & moitié dans la baasioe, en la remuant de temps en temps, veraoï-la enauKe dans dea 
va;<es de forme conique, tenez ceux-ci A l'étuve pendant quettpies heures, laiwws-les irefroidlr A Vair, 

Mil. Bordnr* d* d* frnit*. — Ortain'>s coni|>rites d>' peu d'upparetice peuvent éire dressées dans ces 
iKirdures. Kn ce ca-sil convient de préparer une gi-lée <le fniits, poinnii's, coiiiirs ou icro>elile*. la vers<T dans un 
moule en porcelaine ou en verre, ou, A défaut de ceux-ci, eu fer-tiUnc. »l la gelée n'est pa^ rouge, teoei-le moule A 
l'étuve peiidant quelques taeuzes, Mtes refiwtdlr U gelée A rair. Jusqu'à ce qu'elte soit n-iseï terme: renvene«*l» 
snr un compotier poar gnratr le puits avee une mnoédoine, on une seule espèce de fruits en compote. 

M13. OraBgM a U g«l**. — l'n-nez 3 oranges confif-s, entién-^: I.iv/ a l'eau tiède, liî -ii a riiil-'-- 

rieur, posez-le» sur une cvuche de glace pllée, en tenaot l'ouverture en baui. KmplIsiMtt alors le vide de» orauge^i 
avec de la gelée d'entremeta, Aliarange, liquide, mais bien froldei Ouand cette gelée est rallbrmle, essuyei bien 
les oranges, dlvisea-lea en quanleni, dresaei ceux-ci dans un compotier. 

MM. Msiwiiads «dWaslt. — Qwlsisiexdes abricots mérs, ouvrea-les pour en retirer le nOjAtt; coupes les 



les vases. 
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fraiu «a quartiers, déposez-U» dau» uaa b»»>im ponr le» arroser avec m p«u d'au ; Routes ua« |ioignée de 
Mucre. rallefr-lM tem&n, m les tovrouil avec me cuiller eo bois; piaic»-lfla «u Uatia, peae« I* purée ; peaet Uni» 

trois <|u;irts de son poids de siucr»'. cuiw)!-!»' au potii catté ; versez la purée dans l«' sucre; posez lu baj^siiic sur fou 
vif, travaillez la marmelade ik la spatule sans la quitter, jufiiii'l ce c|ii'elle arrive a la cuisson île la nappe; verwz-la 
«uwit6t dam des vases pn^alahlement cliuulTés à l'i'tuvej laissez-la bien n-rroidlr avant de couvrir les vases. — On 
peiil additionnor & celte inarmelwie, quelque» minutes »vanl de l« retltrer. tes ainxnde» des abricoU, préalabteniRnt 
«•«omUMi UfèKiikHit cultes à l'ewi. 

tus. ■anudad* è» pammo. — Éplucliei! 1t kllogcun. d<> pommes coupées en quartiers, placex-les dans ooe 

i'iss4>role, saupoudrez-les aiec une poipnée de sucre, ajoutez le jus d'un cilnui. un demi-litre d'eau; couvre/, la 
casserole, raii«» cnire les itonmes à feu modéré; aacsitOt qu'elles s'écrasent s«us la pression des dolgis, pasaes-les 
au tamis. Verses eatie purée dans nue baidm, nê)ei-la avee l kilognuB. et demi de mien pilé ; poiei la tMwslne 

sur le feu, rédui" ^ l.i rnarmelade. en la tn\;illlant ^ h spatnli", Jus^pi'à ce qu'elle «n[i 'i lu miiifte; vers«.'z-la alors 
dans des pots pr('>alat)lemeiit cbauirt»». — Les marmelades de poire» «t de coiugs se traitent d'après cettti inélliod)': 

mata tas mannclades prépartes avs« du sucre ealt au petit «mi août plus belles. 

MM. M »w» 1 «J « 4a ■ ■ ■e b ili n . Pnnn 9 kllogram. de mirabelles, sans Bojnux, préataUsaiieot divisées «« 

«leux ; déposez-les dans une bassine, niélez-les avec '1 pol(tnées de sucre en poudre, faites-le» fondr»> --nr V' fiM! pour 
les pasiierau taiDis. Cuisez, au bottlii, 1 kilogram. ist demi de sucre; joutez les fruits, cuisez la murniekade à la 
napp» saoB la quitter. 

M17. Mai w liais iefMas. — Pranas quelques bonnes pécbes pas trop mAn»; fendec-lea en deux pour en 
«mpprimer le noyati, peleii te* chairs, éminces^tesi pases-las. Pour 1 kilogrâm. de chairs, pesés troto quarts de 
MUiTP, cuisez celui-ci au bmUé; mêles les fruits av swK pour oiire la manneladie sans cesser de la tourner, Jusqu^à 
ce qu'elle soltA la MqvjW. Oo psut paKimer la marmelade aux sestes ou i la tantllei mût 11 n'est pas nëcesmlre de 

la passer. 

MM. M s f s l aJs d*ann|tc«. — Choisisses une dousaine d'orsagespas trop nérss, rftpcs-en MgèKnent le aesle. 

pi(|uez-t«8 av«H; nnRfn^«m> aigiiilli-, plotigez-lm dans une marmite d'f^n ImnllIaRle poiir les cuire h couvert; quand 
|'..i ',i-c,. i-^' iii- Il urli-iulrif, ^ifouttez-les, pniir h's f;iii. <!• L'Mrt'''r i i.t:i!1i1'' imii ii' inlunt ili-iix joui's en changeaDi 
l'i^au. Égoutiez-k's bien, divisez-les pour vu supprimer les semences; paissez alors les cliair» et l'écorce au 
tamta; poses ta pnrie. Cnlaei au imtU te n4me poids de suera que de purée, ^]oulrt eelle-el, faites réduire ta 
marmctade A la nappe. 

9819. Blamcladr Je rrioM- Claude. — Si i ii 'ient pas à ce que la marmelade soit verte, il faut pmcuri'r des 
reines-Claude Uluu mûres, les traiter M;iou la méthode prc^scrlLe pour li» luirabelles. Uaos le cas coutrair«, il faut 
biamcUr les prunes, les lUn reverdir dViprèa ta méthode preacriia au n' i?M; quand dtas sont bien dégoritée», 
égouttes-les. pKwx-les au tamis, m<Mez la purée, dans une bassine, avec trois quarts de son poids de sucre cuit au 
amé; cuises la marmelaile à la mppe; (|uand «ita est i point, vefset'ta dam les pois. ■— Cette marmelade ««t jolie, 
bomie «t très-utile A la ptttaaorie. 

MM. BlanaMtade de framboim. — Pas»ez au cainis '1 kllogr. lia fhunbolst's. versez la purév dans uaabiasiBO, 
luétea-ta avec sou même poids de sacre pilé, falles-la réduire; quand elk oit arriTée au degré de ta nappe, verses- 
ta dans des pots. 

MSI. Marmelade 4« pauu*. — Divisez ies fruits en quartiers, pelez-les, cuisez-les à grujide eau, léçèrenieni 
acidulée ;ét;outlez-les, pas^'z-les au Uiniis. Cui.sezau petit raisi trois quarts de .son poids de sucre; ajoutez la puré« 
et un peu <fe aeste de citron : cuises la marmelade * la wppe, retires les «estes a* ant de verser la marmelade dans 
les vases. 

MM. Marnietad* defrnito d'iglaBtMr. — Choisisse» les Ihllts bien rougest et mdrs, femlez-les pour en supprimer 
les s»'meiices; peaei-en 3 titoitr., déposez-les dans une terrine, arrosez-les avec 'J Iwuteilles de tin blanc h^er; 
raitea-ies macérer pendant 2ft heures; cbaulTea-tes alors dans une bassine rouge, afln d'attendrir lea chairs pour 
les passer au tamta. — Cuises 9 kllogr. de sttete au petit easi^. métoi-le avec ta purée de Anlla, cutaet ta marmelade 

Jusqu'à ce qu'elle soit à point, nw'.'^ sans la quitter; versez-la alors dans des vases pour la consoner comme la 
marmelade d'abricots. — Cotte marmelade ei«t très-usitée eu Alicmague pour les sauces d'eulreniets. Elle est d'uuit 
belte eouteur et d'un goût tout particulier. 
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1823. Cunfîture df grateillei de Bar. — ^L'rLi|i|i- / ,1. ^ lTicoIIIi-î' blanclu-*, MipprimM-HIl pppin» av<-<- lin Iwc- 
de plume d'oie, pesez-les; preuejt le même poiils dt> «surn; ipin de fruil» t't la inoitit^eii sus. raili's-l<» rimiln' <.un- un 
poékiD ftvec on peu dPnw, ettlM»>te tu gruid AonW. Vewe* alor» li-s gios«-illes dans le siif r.% niisra-lc encone 
■i ininutfs. r<-iir<-z k- poêlon dti Tpu pour laiaMr KflPoUtr à noiilé la couAture dans le poêlon, paaw» le liquide, 
i^diii'cr >>' i lu iiiippc; «jouti z l>>s fruiu, doottM un bouillon, veraei la ooAittnre dMl* le* vciTM. 

2a24. Confiture de gr»««Uiei * maqumuu. — Épreiiez l»ti gr(>!i<>ill(!s, fai ifu-lM lilaDchir. reTerdftMz-les d'après 
le procéd.^ dtVril pour le* confitures df verjus : : i^i /-li- — Pr^pan-z un sirop avec les «rois quart» du poid-t deu 
flrnitfl; quand il eat à 30 degrôa, ploogi» les grwieiJlu» Uan» le liquide; chauflez-les, versei-les ensuite avec le sirop 
dans une terrine. rJnq I six bmrm apr^!<, Aimattet le sirop dana la liMnlm, culsez-le & M degrb,Ter«ies-tes«r les 

grosHille* ; ilmiriiv •■n -im- m\\ fruit- !> fin oiis. Cuix-z alors du sirop tti'iif i ,12 plongez le^ prn-^rltî.-s dans le 

liquide, donnez un Ijouillon, tenez la Ijassine à l'étave p«ndant 2 li«ures; versez en»uile la cootituru dan» de» vase» 
prêalaMemeot duMBia: tunea-la Ueo ralroldlr afintde ooovrlr lei vases. 

Ml. Ooateni ém bigs w dss. <- OwUiaai dii fnMiea Vlguném, rtp«Hm la aeste, dlvisei-le» «n quartiers, 

supprimez-en les seineucc-s. ÉiiiiutN'Z le» chairs et l'écorce, plonicta - les à l'eau bouillante, faites-leji cuire i vase 
couvert; égoutii-z-les faites-les dt''iforg<T à l'eau froide pendant 48 lieures, (''£Ouiteï-le» eti»uile. Cuisez au boulé le 
même poids de sucre que de fruits; quand le sucre est à point, ajoutez les fruits, faite» bouillir le liquide pendant 
7 à • ndnuiea, versei*te ensuite, ainsi que les fraiis, dans une terrine ternie, Dosie iieurea après, paaaes le sirop 
dana uns tMMloe, renforçai»!* aTee dn ancre, ettiaai'le an tmUs ijouiet dn nouveau le* ftulta, pour onlre la 
* conMure à la napp* et la retirer. 

38Z0. Comfitim de fraim ananai i U g«>te«.— Épiucliex ! l ltr .cr.de belles fmlses ananas bien fraîches. raoFi'z-Ie- 
par cuuciies dans une turi ifie avec t iiilugr i/2 de sucre en poudre, tenez-le» au frai»; 'i heure» après, le suci>- doii 
dire à peu pnV» fondu. Verwnt àhNW lO sucre et les fruit;* daus une bassine, posez celle-ci sur le feu, Of^iU^r. 
Hgèramaot la bassine aAn que le «HCfV M s'y attaobe pas. laisiwi lever' un bouillon, verse* te liquide et les rruim 
dans une terrine |K>ur Uv laisser refroidir; verset dans la bassinn tn litre de sue de pommes, mflex-Ie avec 
50* gram. d>- mu |uli''; \w>r7. !a hiv-BUtH" sur feu. écurtU'? ]>■ lli|iiiili- ^niti; ajoutez le sirop de>. rr.ii."'-, fait(-<-l-> 
cuira A la nappe, eu l'écumant; plongea les fiaises dans lu liquide, donaex 2 bouillons couverts, retirez la bassine 
pour laisser refhddfrleB IhiKtàMitlét veraei alora ta eonllaire dana dea pots. 

IMf . Oi iiiftiw da pss ii fnss *■ ■ilsas d'am. — Cbolstsaei lea fruits peu mdra, eoupe*-les ea tranche* minoes. 

MippriuiezH>n l'i^corce dure et les semences pour les fuit-" bhmchir à foud,donDez-le»ir 1 .'i 5 f;irnnç; i^n i1>^rnier lieu, 
ègouttez-ies sur un tamis, rangez-les dans une bassine, couvr<»z-les avec du sirop neuf d 32 degrés; donnez un »<;ul 
UiiilUon au sirop, rctln»-le du feu ; additionnel In icate de quelque* oiln»*, laiaaea icfrohUr taeoaStanpour 

rciifprnvT (lan-i das vases, après avoir retiré les zeKies. 

MM. CoaStiM da Cndllt» d« vMai. Il faut Choisir les boutons ouverta. I«a «ffeuiUer pour les plooier à reaii 
bootHiMo, lea enlfo pondant AS minnies; <80ntte»le* alon, plougcz-le* dana dn wcro ouft an aa^|W; donon 
qnelvie* bouillon* au liqnlde et vencs ta eoofltnro dan* des vase* ebauda. 

Mi». Cùnlttuf* ir c«riu>. — ]\'Hli:-/ II- i|LuMir^ ,■[ I,.-. tiùuiiiN il iUs C4Tise», pesez hra fruits, l'r^-v un- i^ifale 
quaniiié Ue sucri;, dojju«,!-le dans uue basaitir iiuii éiainèe, arrosez-le avec uu peu d'eau pour le faire di.-iviudre; 
poses la bassine sur fou; uulaBi lo airop an houlé; k ce potat, ojootes tes œrisea. onnUonea U ettlason Juaqu'A 0* 
que leairop aoit réduit à la ma^pe; rnUres alors ta confiture du f«!U poui emplir le» vas«>s. four opérer d'après wtte 
mèlbnds, U tant do bonnoa œrlaea, bbn «a duirs, pas trop mûres. ij<» fruiu du nord du l'Europe ne cou- 
vtenMatpaa. 

M)0. Coofiiurr d» ccr'uM >u jui it (tmciUm. — Betirez la queue et le noyau à 2 kilogr. de cerise* aipr.- il ■ 
Montmort Hcy , raugez-le» dans une bassine par couebe», oliemées avec 2 kilofrr.de sucre en poudre. Quand le sucre 
est fondu, posez ta bassine sur te fsn pour cuire te sirop Jusqu'à oe quil arrive au fanltf ; A ce point, veran lo* imita 
et te airop dana nno tarrine pour l«** laiswr refroidir-, égouttez ensuiti; le» cerise» sur nn tami'?, xrr^t alors le 
aivo^ don* uno baarine; additionnes au liquide 2 verres de Juj* Uu gro^sillcs, cuise«-lc de nouveau au (muU; versez 
laa oerlaao dus lo airop, eaiaai la conilinre A ta «np^,- lalasH-ta ranraldit' A moiUé avant de ta verser dana taa vaaea. 

Coofiiur» de cer»M i U galt«. _ |'r<iparez en tout point des ceris«>s comme ci-dessus; an niinin fU <ic 
donner la troisième façon, versez daos une bisslw un litre de suc do groseille* ou de framboises, mêtes-le avec 
1 knogram. de suera plié; posée ta Iw-aiiij snr le feu, «eumei te liquide avee soin; après quelques minute* 
d^bullltian, additionnes un* partie du sirop de* oeriaea. eulsec te suer« A ta tuppe; additioones atora b* oerfaaa; 
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quand le aucn' fst revi nu à la nappe, retirée l« confiture du feu, lainei-te relMdfr A Moitié pour Ik Vjgfaar dm 
dM vam pf é nlnM e i MW t obMiMa. lAltMhl* bien KfMidir avtat de couvrir iee vaw*. 

M33 Confiture de vcrjui — Cljrifii z 1 1, ili)^:-aiii. ilr l'imïiis ili' \ ■ iju'-, f;riis mai» fiîriiKw; plonu-^J" Ift à l'eau 
iHiiiillauU: fl aaàt^; dans un (>iM;ioii, ^unr Ivi blaiiLljir ju!,i)u'j o; nu Un Luji»iiiL'Un.'iil ik s'attendrir; rolirex ta baiisiiui 
••t lai!S!i«>2-lcs refroidir dan!« l'eau; égouttez-le» alors pour en retirer attcntlveiuent pépias, à l'aide U'uoc plume 
«i'ote lailiéeen pointe; replooscx le* raisins dans l'eau où ils ont blancbi, couvres le poAlon, powi oalul-cl sur 
I1in|!l« du (bomeM, tenei-le ainsi sans étrallatfon Jas(|n*A en qu« 1m ItiUta aoieot revenils. Ketlres-lw «lorf A 
l'ci iiriiiiîri'. r'L:nii([r/-|.". \y..-]\. |iliiiii:!-y ti's iliiii- iiii slrii|i V'-i-' -. m;ii^ liMiiiUanl; couvres la bxssine, relirez-la du feu 
pour laisser refroidir le^s fruité! et le sirup; tVgouttejc-les encore pour le!< déposer daos une ti.Trine, n-nfurces ie.sirop 
avec du ancre, fiiltea-]a lieulliir, Teraei-le sur les fruits, couvres cenx-el avec «n rond de papier. Douas lœnns 
après» verset le sirop dans un poêlon, reoforcez-le. cul«ei-le an perU, venes-le sur lej; frui(.-<. Le lendemalD, cuisec 
A la nappe trola quarts de Idiograoï. de sucre, égoutusx ies fruits; veri>ez-les dans le liquide, donm» quelques bouil- 
lona oeuverta; retiras ^ taaaiuoi laisaet refroidir A nwlili la oooAtore atmot d'emplir laa «aaea. 

MM, Pitc de eoiog*. — Épluelioz des i-oings Itiert iniirs, éniinci'z le.s chuirN, rangez-les dans une caaaerole, 
couvrea-ie« avec de l'eau, fermes bien 1» coasorole pour les cuire, passea-les ensuite au tamis;, venea cette, purée 
dans nne iiasslne, nrtla.>la avoe son même poids de sucre pm. dewMies ceivi manwlade, «n la tournant : lenH}d*eilo 

i:;.ii'[')e la *rrande nappe, ajoutez un peu de coclienl'I-- li'.niili' Li ( nii):i r l' îiite ro<e; ver'^'V la alors danx 
<li's bultex, ou étolcz-la sur dos feuille$ d'«iflic« en couche de 8 raillim. d"6i>aisscur ; .«aupoudrex-la avec du sucre en 
poudre, tanea-ta A liAtuve pour la aédier, m procédant eomme il pst décrit plus haitl. 

MM. Mie 4» psii a ii A !■ «milk. — Les pAtcs de fhilb) sont des raarmdadcs rMnites trèa-aerréM. qu'on fait 

refroidir en conche de I centini. à peu prés depaissi-nr, (niur rtr.' siichées et divis«>e» en ronds ou en losangI'^. l,»'s 
]<iU'< de fniils, w'îrliw.s à point, (wuvent ôtru mises au uu M ejindi ; ou peut aMs.si les glaeer an caust' ou 4 U 

^Iscedesucru.Laeui^ison îles mitriiifladea pour pâte de fruilM e»t la |;rau<le na/ipf,— Procédé . l'ulez de bonnes pommes 
«oupes-lesen quartiers, plaoex-lesdans une casserole, mouillez-tes A peu prés A liaitteur avec de l'eau, faites-le» fondre 
pour lea pesser au tamis; verses la purée dans une bassine, mAlea-ia avec son mène poids de sucre pili', ajoutes un 
liAton de vanille; posez la bassine sur feu, faites rL^duire la niarnielad'- à la grande nappi-: verscz-la ajni-^ -.iir (l"-s 
pla(|ll(^s sanpoudrét» de sucre, eu coucltc d'un demi-centini. d'ép.iîs'^'ur; saupoudre* aus^i U pùie avec dn sui-re Nu ; 
plaeez les plaques A l'étuve cbaudo, peur les )ai.<wi<r pendant (pielques beurc9; auieiilAt que la |iai<- est devenue 
malléable, ciianfeS'te de plaque ea bi renvenant; lalawia-ia refroidir A la tenpâratun» de lu cuisine, eu la retournant 
Nouveflt. — On conserve ordlnafrement ces pâtes dans des caisses, entre des reuili^ de papier saupoudrées avec du 
suer»'. Mais pour l'usage de la cui.-«ine. il e^^t préférable d"e v in r la ,i.'it . a issiiiH i|u'elte est cuite, dans des boites 
à conserve, en fer-bisuc; elle reste ainsi plus rooelleuse. Uuand un veut l'uniployer, ii suffit de la démouler pour la 
diviser en tranches tranevenales. 
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Pour être bien rendus, (es fruits conllts exigent une certaine connaissance pratique., mais surtout Ijeaucotip de 
■^oins int<-lllir<-nts. L,<.'s fruits liien eonlils doivent être trdus|]jrents et itnidres, les fruits ne deviennent ternes, durs, 
raccorols ou fermenté^, qu'alors que l'upératiua est mal comprise, mal dirigée, lie sont lA des résultats que ne 
sVxpHqtient pas cent qui ont peu l'habitude de ces opérations; nous les engageons A laitir COoiple de aM.ebaer> 
vations jus<;n'.'i -r ' \)i ' rii iirr leur ait appris 1 eorriger l*rs leii<Unees défeetueuses .des Ihlita, ainsi qoeJes 
ur'cident-s 1)01 sorvleiiilraieni inlallilblemenl si l'opération était traitée néi;ll);i;mment. . . •« 

Pour conAre irs fruits, il faut d'abord se rendre compte de leur nature, s'ils sont a'|ueux, cliarnns OU ihrinettS. 
En partant dr- ee principe, on peut non-seulement confire touies tes espèces dont on fait jouroellemeat usage, oials 
encore nne çrande partie de bons légume!; pot.Tgers. Kn combinant bien les Maochiosages et les cuiAsoit*. les frolts 
le- [ilii- iri'.'^, (ilii-i j::ides, (teuvent devenir trés-ii::rralil'^. 1.-- |il i-- lut-s ae(|ui*rent de la tendre'é. — I.'-- .•uiL-.es 
contribuant à l'imperfeciiou dus fruits cuniits sont de différentes natures, lis deviennent coriaces toutes les fuis 
qu'ils ne sont pas anses blanchis eu qu'ils aoot oonduita A sirop trop serré, soit dans les premières Ibçena qu'ils 
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Hiibi^vni, »«it dans la tlfTidiTc |n^ricMlf (!<■ l'oiu-raliiiii. lj'> friiiis ri-^n-iii (tTiif* lorx)u'il'* rniiiii- um'c iiik- 
iQauObaaie qwioUté de «ucre ou av«sc «lu mcn inférieur, ce qui n'v»t pan en réalité une éconuini<> i>ar rapport au 
rtsDltat. — Lei fraft» trop blMKbh «oui «ipoMiti & se mettre «n parte ■m premières ftH;on«; msls lorsqu'il* «ont 

f»ien soiiîimVs ils dontuml ctiCfin' <l 'llli'ur* i.'-ulLiS <)Uf cfiix qui If srint iiiMifOsanimi nr. N.'^mn'fiin-* \r< fru'ii* 

blanchi» ii point peuvent èlri! alu'-ivs |»ar lu iri ,)>. nudim. «i ou !<•!» lai''^' s.''journt'r rr»>|i li>i(«ii'tiifw tlan* If sinip, 
en iiégU0i!Mt de recuire oehil-ci, autn'nifni dit df If iir donm- r k tf m|>« raçun» cxip'Vs. l n point (n'-K-imporuiii 
& observer eoosiate à clwiivar le alrop des fruita à lu deraière fa^; ib sont aiost moins eupOiés U fermeiURtion 
et MHit «usi plus tnunparfmro. 

MM. BlsMfaiMge de« fraéu * oomfirc. — l)iancbi!i.Hjtgi> (ruiu l'onsi^lf i les fain- i>uuiUir danii une 
biiwiiie dVau boiilllaat«t «prto tea avoir toamfe on épliichAt; eett» opértttoa, el ladlfférente en apptrence, est 
pourtant colle d'où dépend eu qiifU|(i<> sorte la |>frrectlon des tnitsi 11 ennvieni donc de la traiter a*ee atteation. 
Pour lus fhilui devant re'^ier lilanc:«. il faut ujoiitcr à Vmu de Llanelil^tasf un (mui de jus à« citron» verjus ou 
Bfide oilri(|iif HijUt-lié. On reconuall <jue le» fruit!' scttit a^-t-K lilanolil-' (|uand ils |ieiivent fucilement t^tre |M''iiflriV 
avec une pointe quelconque. 11 faut toujours Uaocbir les fruils à grande eau, en modérant l'ébuilition vers la lin 
du Uadcbisisage. Dès que l«s rniits sont à point. Il faut les «nierer avec soin, à Taide d'une large éennotre en 

enivre niii)t<% pour les plunçrr au^sitrtt à l'eau finitl" : mai-; ei'lle eau doit i^lre chanirèf plusieurs fois avant de 
t^guutti'r. — Lu» urmgf», citron», cédi-ai*, cliinni-^ entler>, ou les éeurti»* de Cf» fruit», ont bt^-^oiu de «yourner pins 
longtemps dans l'ean. 

MM. l'taeaaè psiir «a lsass le dmt das ftolis «ou. — l/m ainand<^<, pèches et abricots n'ayant pas «ncore 

atteint Ifur ma'uritr ■■iiot rei'ouverls d'un du\el <|iii doit ili>-]i.iriittri- ; |nmr y parv iifr. Il faut futre dissoudre 
(<)aiis l'eau du dl irii lii^>;iife} du sel de KOUde, dans le» proportions de lu fjuiu. par liKe d'i au. — Frottez les fruils 
avec un liiii.-'- .in^'iii à ce que le du\et .s'en détaelie ; ploni(ez-Ica i mesure dan* une bassine d'eau nti''lée avec du s.-] 
de soude pour ka faiie Uaotstiir, les reverdir et les faire d^rger pendant S4 heures. Ou peut ramplactir le 8«4 Ar. 
souri» par d4>« c«ndrr>4i de boit* dur ipe- l'on fhit boulllfr dans l'eau, enfennées dans un sachet. 

M37. PrMédé pMr reverdir \ft Truit, à nojiiu «eru. — Placez 10 litres d'eau dans une bassine a\ee 50 griMU< 
de sel et S diell. de vinaigre ou verjus, l'iipiei lea Itaits av<-c une fouivlietie. jete^ i<'«i i mesure dans l'eau; 
IMMPx la Itussiue SUT fou, «uasitôt que les fruits sumagaot, retirée la ba^isine, couvre! tea fraita avee mi grand 
ry>nd d» pa(>ier. Poiwc la bassine dans un li<>u froid; 7â S heures après, rinncttei la bassine sur feu doux, 

eiil'wz \r riiri l (ii- |i;ipifr, ^-talez sur l< - fruit-- (pielques poipn>'i- il ' |s:oards ou feullli-s de vigne et couwfz 
euti(:rciueDt la ba^^oe avec une plaque. \ mcisure que la ctaaieur auj^iueuce, les fruits reverdistiout ; avant qu<* 
l'eau arrive en ébulittion, relirea la bnasine sur l'angle dv Ibumeau. tenes-la ainsi Juaqu'i ce que les fruits soient 
Iii. ii \vTis. t)fiMitlez-l :i!<in;, pl»neez-|e« de nouveau dans une granif ' qri,iriiit<5 d'eau fmvV- pour les iaiss.T 
pendajil 12 beure?<. vti Li>aiit solu de les cliaii;;fr situvenl d'eau : cfci h'.ippli(pie surtout aux amaudt» et aux 
alirloola verts; m^a* h-:^ rcine^s-Claude et Ifs fruits lendrfs n'ont pas Ix-soin de dé^urgert «a los aorlanl do l'eau 
froide, on les plonge dans on sirop très-léger, tiède, dans lequel on les biissc reflroidir. 

MM. r«çoo9 k donnrT aux frui'tt. - Onnn l \r- fruits siuit blanchis et bien éiroutt'-, Il fiul I' ~ il('|>(iv,.r il.iu^ 
une terrine, les couvrir avin- du sir<j|i li'-ger, plus ou moins cliaud, selon que le» fruits sont gros et coosistatii^. 
l/lotervalto d'une façon à l'autre ne peut pas dire déterminé d'une manière générale, car eala dépend encore de 
la Itoilllé avec laquelle les fmlto se pén6lront de sucrr>: ainsi, quelques heures peuvent s<uffire aux uns, tandis que 
d'antre;» «■x5p»»nt fonte nn<* JoumAr»; cependant il faut, dans nim ks» ca», «^vltpr la fermentation, en recuisant le 
srii i -' i t. nip^. — Du ilniinr fruits plus ou moins de façcuis, si'Ion qu'ils sont faclb-s ou loufTs il s'impr»yner de 
»ucre. Plu»i let fa<;oQs doivent èirf, nonibreu.-<es, pluit le sucre doit être mis, en principe, 4 un degré peu élevé, 
tnirtout dans le débttt de l'opétstlon s on l'atiifRiente graduellement i chaque bçon dans des proportions combinées, 
l/i^ plus souvent, quand le sucre a él»'" amené au dfirrf voulu, (ui plonge les fruils diui-.' |. Iii|uide en ébullitlon |K)ur 
le-s cuire pendant 'i secondes seuleeneni: mais cfite réjçlf n'est pas p'-nr^rale. car on dimue ausbi |>uur certain» 
fruits les fatona k fh>id. Dans |,'s cas oit il est h craindre que les fruits ne perdant leur arôme on quils ne noir- 
eissent au tingo par l'ébuilition du sirop, au lieu de faire réduire celui-ci, on en augmente la fM«e.«n additionnant 
du aocvot en ce cas, quelques boulllona suflcent. A la dernière façon, on doit tou|ours ramplacer le sirop de» 
fruits par du sirop nouf. 

MM. Abrieota verte «oafitt. — Knifvez le duvet des abricot^, piipif/-|es, failes-|i's blanchir et reverdir, puis 
dégorger pendant 34 heure» ; éKouiicz-lex alors pour les ranger dan» une bassine, les couvrir avec du sirop bouH- 
lanl. marquant 19 degrés au pë^e-sirop; donnei un iiouillon au liqtddej «ersec-le!*, ensemlilewee le strop daivune 



Digitized by Goo 



OFFICB, FRUITS CONFITS. S» 

k'rriiK'. coiivn'^ ti's avi^i? uts rond de pipitT, laissei-lns mac»'Trr ppn;1nr;t 7 4 8 h"Mr<»«: Airnfitt«>r I" »'iro\i dans une 
I>.i.vsjii4>, ail<)iliiiiiiii')£ un pi;u de suciv. donnez qui-Uiucs bouiliùu> au liquidn; i|uaii(l il martjuu 14 dopr^, relirez-le. 
I i-iir l > lui'-H i- .1 |si'u pnVs refroidir, l<! vi.tmt «iur les fruit»; ri^pélcE l'opération cinq i six fols, de 10 on 10 heures; 
à lu «krnitsrtt fucou, vane* les fruits dana du sli'op nenf à 3i degrés, donnes un boaUloD au liquide, retires la 
banioe I Cétave chsade pour la tenir ainsi pendant S ou a Iwnres; veraes ensuite la confiture dsns des vaMm 

SS40. AbriooU eonfiti eatien. — Choisissez de" abricots de même grosseur, un p«u fermes, sans taclie«i. Faites une 
incision sur In côté de chatpie abricot, afin de poui oir Mi|i|irimer le tioyuu, en le ri'foulant avm; nne cheville en bois. 
i>OMZ une bassine d'eau Droide sur )e Imi, plonges les «brlcote dans le liquide ; aussitôt qu'ils commetweat h monter à 
ta sarftoe, prenet-Ies avec une Aeunotro pour les Jeter dans de Ileau ftofde ; ^nttc»4M ensuite pour les plonRer 
dans du simp en ébnilition dans une hassine; les fnil's haif^ner Kran<lemen(, le sirop d'^ir rnnrqiicr 10 degrés 

au |H'-s<>-.sirop. LalsH'Z frémir le liijuide |M>ndant i|ue|c|u<>s secondes, puis, ver^-x-le, ainsi <jur llfn fruit-l, dans UDC 
graude terrine; couvrez |4!S fruit.s avec un rond do paplori laliscz-les refroidir duns le sirop; 5 i fi heures après, 
venes le sirop des fruits dans la b.issine, igoutez »d peu de niere, faites- le cuire Tivement Jusqu'à oe qu'il marque 
î3 dMrré« ; retîf*»?-!»», qnsnd 11 n^wt jilus (|ue tif-de pour h» verser sur les abrienta. DOtiw» heures apr^, recommencn 

1.1 ni>'iii'' (ip- iuii. l'ii ilnimutil (■•■II-- l'ui^ llî .i IS (!''L'r''"^ :tu sirop. Diiiiiirz i rn'uri' ,'i i '( rj''nii-- aii\ iiian à 

meyurt! que le »irop devient plus cou!<l»taul, le séjour dos frulu, dau» le ^i^op. peut se prolonjjer davaota^ sans 
dangier. Le sirop peut être «igmenlé de 6 à 6 degréu i diaqne tuçsmi ft In dernière façon, Mleo boniNJr dn sirop 

neufi 32 deitrés, jetez ti's fruits dans je litpiidc, laisses bouillir celui-d pendant quelques secondes; retini ausnitftt 
la ki'oine sur l'unele du fourneau ou à I eiuve pour la tenir ainsi pendant 2 heun-». Ijiissez rvfroidir les fruits dans 
le sirop, enfermez-les ensuite dans de» pots ou bocaux. — SI le manlemtMit des fruits le permet, on peut, de temps 
en temps, pendant la durAe des fufoiu. plonger les fruits dans le sirop bouillant pour Im faire frémir : on prévient 
alMl la fermentatloa. 

nn. Mihst ssna m . — On peut confire les petites ptelies vertes d*kprfes la mène mtthode appliquée aux 

aljrieots. On confit éirulement les (grosses pèches entières; en ce cas, si on éprouvuir trii|> do dlHii iilîr imur n-!îii r 
|e> noyuMX, il vaudrait mieux les laisser iju*; de briser Itss péiHies; il faudrait alors les piquer avant Je les biiiuicliir. 

SMl. AaMBdM Mrtm eanlUm. — Il fout cboisir les amandes vertes, bleu avant que le bois commence A se 
former & l'Intérieur des fhilts> On les eonllt en tout point comme les nbrioola, après lee avoir MantiUea, reverdies; 
elles doivent être dégorgées pendant 9t heures, avant de les mettre au auere. 

MO. Baiaas- Clan^ confite*. — Choisisw'z dt^ r»'ine?s-Claude encore vertes, iniii-. ay;i:ii dija uiti int l>Mir 
^s»eur naturelle, piques-le», faites-les blaucbir et reverdir, en procédant comiuc il trsi iudi(|ué plwi haut; 
êgontles-tes, dépceea-les dans nne terrine, mottiltaa-les Juste A couvert avec du sirop tiède, donnant IS degrés; 
couvres-les avec du papier. Donnez encore aux fruits & 5 façons de 6 en 6 heures, en augmentant cbaque fois le 
K!rt>p. A la dernière fariui, faites bouillir du sirop neuf 33 degrés, plunfçt>z h» roiuuii-Claude dans le liquide, retires 
la bassine sur l'angle du fourneau, tL'uez-la ainsi jus(|u'& ce que les fruits soient verts, mais sans que le sirap 
bouille; quatid la cooAiure est A moitié refroidie, verses-la dsns les pots. 

9a44. a t W afc a ii M ssniisa. — On Aoiiit les fruliB avant leur parlUte maturilé: oa les ptque avant de h» 

blanchir, on les eonllt comme les abricots. 

MU. An^liquc confite. ^ CoMpez les tifK* d'augélique de la lun|çueur voulue, piuntSKZ-le.H datis une t)a.ssine 
d'euu boni lluii le, ajoutez au liipiidi- gnis comme une noiselle d'alun ; quand le fruit est bien atteint, égOUttex les 
tiges, brosses-tes, supprime»-en les flis superficiels; faites-les déforger pendant quelques heunsf remettez-les 
ensuite dansl'ean du blanchissage, conservée dans la heMine; ee(teean doit Atrefhtide. Couvrez la bassine, tenes-la 

sur feu modéré jns«)u'à ce que les li){«'fî -nii tii i-.m ivln -; j cr | i i truutr--/ les pour les plonger à l'i au froid". 
Ui»!M:!Z-l«»t dégorger pendant 2ilrtieuret> à l'euu courante ou en changeant l'eau .souvent; égouttea-iect enfin, dépi>s«z-k-s 
dans une terrine, moulllef^les à couvert avec dn sirop A 10 degrés, mais tiède. Couvres les frutls avec du papier. 
Iai8sez-les refroidir. Sept ii huit heures après, éKonttez U- sinip dans la bassine, renforcez-le avec un peu de auere, 
cuis4»z-le justpi'à ce qu'il marque li deiçriS; vr-rsi'z-le alors sur h-s tlfes d'angéli(|Ue. Benouveleji encore S fols la 
même opération, en dcmnatii 7 à 8 heures d'iniervalle, entre chaque façon ; après la dernière, faites bouillir liu simp 
neuf A S"! degrés, plongea l'angélique dans le liquide; faites bouillir celui-ci, retirea-le sur le coiu du feu pour 
le tenir ainsi sans èbullitlon pendant S heures» fanlcror ensuite, Deua henrea aprfat, rangea i'aiigfiitiie debout 
dans des hoeanit, verses le sirop sur loi fruits. 

MM. Mns is n aisi. — Do coiiiit ko poiree toumées, entières, en ntellléaon en quartiers, adon lenr grosseur; 
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)<>x RouueUt et \» Sàiia-r,eniuiin convieDMilt à Mt mage. — Tournei les polm avant l<'ur parraîti; maturiuV. M 
film sont f niières. vid«»-«n l'intéripur avM un tub« i oolonntt, ou avnc ane cailler ft racine, cii uporani Un ciMé dt; 
la fleur poar arriver jusqu'aux nenieoccs; raiisscz lesqupufs, écourtez-l***. Tounicjt liw poin-sà pluitifurH persiinnes, 
afia d'opérer vhrtnwai, en ajpant aoln de plonger à mesure ie» f rail» dans de l'eau rruia«, acidulie, ain qu'ila n'ai«n( 
pm le tampa d» ■«rfroir. BianebiaMs lei potrea è r«au aetdulte t quand «II» «ml aans «mdrot pour être tvavenéea 
farilniii!!!! .iv-i> II- 'frc-< l>niit il'tiiir aicriiilS' ^ liriit.'i-, iV>utt<-z-l<-s piitir plcincfr à IVau frolUi-; rliiinfri:z ot'lti- t-au 
piuuii^urs fol»; égoultez ensuite li's poir»-» pour It'K laiigor dan» uii<» it-rriiii', les mouiller & cou\«'rt avpf du sirop à 
la degr^ mais chaud: eouvret-lea aviec du papier, (iMiox-les ain^l pfti<luiit 5 à 6 iienres. Égouitm alors le «Irop 
danala banstint», faltc«-l« bouillir; quand 0 narque 13 decr&s veraei-le bouillant tmr les poir<>s. Dix h<Ml^^s apH>!), 
reeommencex la mhm<' opération en amenant cette fol* te drop i 15 d^ftr^. Donnez «encore 5 rai;on<<, en menant 
6 ik 8 heures d'intervalle entr»' chacune d'elle- Fii ili^rnler lieu, faiies houiliir du -inip neuf à 32 degi^^, versez leji 
poiroadanale airop, faitM lever un bouiilou au liquide, («nea la baattimi mr l'aAjfle du fouroeau pendant une 
(leml<lwiM*, «ana ébulillioD; vanes ensuite la eonAture dans des bocaux ebauiMsft l'éluve. 

IM7. Pootnw aoi>fil« A U «MUir. — Choisj!9s<>z des pommes de CniviUf, coupez- les en quartier-* ou en 
anneaux, parer-les; faites-les hlanrhlr en pctilen quantités & la fois dans une l>assine d'eau acidultSe, san« faire 
boaiiUr le liquide tiolemaient, adn de ne paa les briser. Quand les pommes sont bien atteiniea, ealeves-lea à 
IVleamoIra, ptongei-les dana Tenu (hrfdn. supprtmea les morveaui trop enfla; donnei dora a Ihçona nnx ftulta, 
.11 oi^r'rant '^lon la m<-ibode preaeHte à Vtgûà daa poii«a : le airop doit être aboadaat. A la dernière Ihcoii, mélct 

de lu \ uni Ile an sirop neuf. 

Mit. 9iMt«isis 4» la î B K i cea ftu . — CboiaJaaei de beaux coings mdn, sons taches; enupea-lea en quatre OU all 
parties, selon leur grosseur, snpprimec-en le neiir et la pean, Jetez-lm k mMuru (fatittt de l'eau addnlAe; 

époultoz-les, plongez-les à l'euii IjunilUnit", •'L'.ili'UHMit .i. i.hil.'.' : i-mni^'/ ^.i-.'. r<-lii(li;-,..ii ; '|ii;nid le» 

coings sont cuits, égontlez-lcii pour les ploni^'T dans un grand van; d'eau froide ; faites-les di'gorger pendant quelque» 
heures: éeoutlea-les enanita pour les ranier dans une terrine; eonma>lea atee dtt sirop tiède è f • degréa, eoutns 
les fruits avec un rond de papier. Au bout de 7 à 8 heures, verses le sirop dans une bxssine, i-uiscz-ie quelques 
minuU's versez-le sur les colng« pend.int (ju'il est encore ti^de. I>e lendemain, ff»Ile»-le bouillir de nouveau, renforcez-le 
avec un peu de sucre. Lorsque le «irop manpie 12 degrés, laissez-le r».'froldir à moitié sur les coiniçs; réiw'îtez la 
même opération chaque 12 heures, jui>qu'ft S ou 7 (ois. A la dernière façon, changes le sirop; il doit alors 
marquer 9S degrfs; venei les colnip dans le sirop en tfwMltloii; au premier bouillon, retirée la taaaalne sur l'angle 
du Itottramn, tenei-la ainsi anns faire bouillir le liquide; mires'le ensuite, verses I» cooUture dana dea vaaea. 

1M8. Ambu eonfitt. — Épluchez i vif des «natia.s pas trop miirs; oOttpR^e.s en tranches épai>i.s4>s ou en 
quartiers, hlaochlaKi-les daus une bassine d'eau acidulée et mdée avec une poignée de sucre. Aussitôt que les 
fruits sont cuits, mtfrez-fes ateé l'écumotre, plooRex-lM i l'eau froide: ^uttes-leo ensuite, ranget-les dans une 

l'-rrii)'-. couvrez-les ;ivi'c (lu siriq) froid niar|ii.iiil I » iNvri'-. ;'i ITlnilî i: ■mi ; cdin i ^z-l^-- avec un papier, ".u--- :' 1' ^ 
refroidir dan» le. sirop; 5 à 6 huurcit aprè», renfuro-z le sirop, faiti's-|<- iKiuillir; d<'< qu'il marque l'J de^frés, vei-sez-le 
tiède sur Ih fruits ; donnes encore $ à S ftif ons de • en 9 heures, en augmentant le sirop de 3 degré», chaque fticon, 
mais par l'tadditlon du sucre, et en donnant m» seul houIUoit, A la dernière façon, falu» bouillir du sirop neuf 
marquant 39 degrés; plongea les ft-nitt dui ee aln^ biawt lever un bouillon, couvres la bawiae, tenez-la sur (eu 
modéré pendant une heure, aaoa que le sirop poisse reprendre i'ébullltlon. 

M|t. MaisM sanit. — CiMlsiaaei de* melons peu mûrs, eoupei'les en tranches, aupprimes-en l'éeoree; oes 

éeorce* peuvent être confites s^'-pan'unnot. Faites blanchir les chairs à grande eau. Quand elles sont toutes bien 
atteintes, retirez-les (Kiur le» plonger ù l'eau froide, les fain- dégorgi-r pendant quel<)ues heures; parez-les ensuite; 
rangej(-les & mesure dans une grande terrine pour les cousrir avec du sirop ik .2 degrés, mais froid. Qu<"lque» heures 
afwès, verses le sirop dans la bassine, cui«ex-le 4 14 degrés; quand il n'est plus que tiède, versei-le de nouveau sur 
le nelon, donnes à celui-ci encore 6 à 6 fa^ns ; A la dernière, thites bouillir du sirop ft 32 degrés, verses les fhiits 
dan» le liquide, (liinr.1'7: mi sj-t;l linuillini. rftiri':^-lr Mir ff c<>lé du fourneau |Hiiir !■' I.'iifr uinvî p- tulaiit 2 heures. — 
Si te luislon ou les écorces uvuiirnt des leudancj-s à fermenter, il faudrait rapprocbiT les façons, et en augmenter le 
nombre, ou bien laire bouillir do temps en temps les fhittsdaiis ie sirop. 

ttftl. fa»»»!» d« «adieto «srfisi.— taupes les cédriits par 4|uariiers, rdpez en les «estes, pi<|uez les écorees avec 

un>' aigiii'.l ' f.iiti ^.li's Ulanchlr à grande eau jUN|u"à ce qu'ell'-s soient parfaîleno-nl ali -iin -: i irouiriv i. -. ulurs 
pour les plonger 1 l'eau froide <;t \v» laiaiser dégorger pendant 3 à 4iuurs, en ayant soin de changer l'eau souvent. 
Bnlevet tout l'iptérienr des fruits, ^uttee-les, p«rea-les, rangec-icsdans une terrine pour les mouiller gnddement 
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du Rirop DroM \ il d«>grès; eovvrai-lai awe m rond de {«pier. — La ieademaiii, nnmm le «trop du» !• 
iMwIne, Mtes-le touillir, on ajouisnt un peu én wcr* pour lal donner 11 éefirét; ««nei^nir Im éeoreM nialtdt 

qu'il est fniid ; 7 à 8 bcuff^ arir''>, fiiit-'s bouillir le sirii|i, en le rcnfnrçant li^ffi'TPmP»!, mt-v^? i\ir fruit» dès 
qu'il eni froid. Doonei encore 7*8 façons aux ocorces, «u renforçjint graduelleineot Ip niroj» juwju'à en iiu'il »rTlw 
4 33 degré*. A ladernièM ftçnn, faites bouillir du sirup uouf & 3'i d<.>gn<<i, ptongai les quartiers de cMrat dans le 
liquide, doDMB nn bouillon à oelol-d» «tiwtiret la bassine car l^angle du founau; tmei-la ainii pendant S taeum, 
mai!) sans ébutlltlon ; versez <>nfln la conOtare dans les pots. — On pmit eo«flr« Im cMnO* rallers, en proeMnnt 
d'après celte méthode; mais 11 ne faut pas nûjtligier de riper U-i /r-.ri 'i. ni tU- vidi-r I> .j c drat- par l'im >l<>s boiltlt 
quand iU sont blanchi» i fond, pcmr les lalitaor dégorger pendant lieures avant de les mettre au sucre. 

MSI. ÈoMM* d'orMfc* et de eStioM fmaMat. — Ripes tégèreiMillt le tsete d«« écorcej^, dlvlsez-les en quar- 
tier», pi(|uejc-lvs arec une épingle, fatie»-!*» blanchir à fond, à oaflMfoto couverte; égoutt«z-lcs pour les faire 
dégorger i rean IMde pendait 3 à A Jours, faltea-lea coiOre, en procAdint dliprta la nioin nétlMdn que pour I«b 
oédnis. 

MM. OMBgw esaAiBs •■ quertistf . — Tloumei les oranses af eo un petit eootaan pour onirrer le z«^Bie, picpiez- 

Im, faltee-Ies UaneMr entières à grande eau dans une narmft», mats i eowm; elten doffrat cuire juwiu'i ce que 

récorce soit assez tenUro pour être pénétrée fai ÎIi-nitTif |i.ir iiiu> puint.- i|U' I' iiiii|iir. Éirnuii'-z ■j.hjr^ Us orangKs pour 
les plonger i l'eau froide; faites-les dégorger pendant quelques heures, coupez-les ensuite en quarUeni, en laissant 
«dhéror les ciiaire ans éooroes, mais en retirant attenlivonent les aenmneeti; dAposea-les dans nne lerrfn», 
D)Ouillez-les i couvert avec du sirop cuit A 10 'l('irr»fe(, et A peu prés froid. Six heur»'^ apr^<, vit^cz c»- sirop i!:ins uiii^ 
ba^ilne. renforcez-le avf!« du sucre, tluUD'^'Z ud bouillon, retirez-le aussitôt qu'il maji^uc 12 degrés; quami il est 
friiid, v-T'iPZ-l»: sur les fniits. I)<itin<.>z encore aux oranges & & A fkç^ns de 8 en 8 heurrs, en au(nnentant chaiiur foi> 
,1b cuiswn du sirop de h degrés, mais en le versant à froid toi^nr» sur les f^its. En dernier lien, faites bouillir du 
airop neuf k 39 dèirés. en suflsaaie quantité pour que les nr a ng w imiatfint Tmlynfir dans Itt itqwtiint -miiri-iiTt i^ana 
c<'tiii-rf. iiiim'.''7 un ijouiiioii, ri'tinez-le du feu pour tenir la basalne & la bouehn du Itaur doux pendant A iMMns. 
Versfz i ii-.ui(i' iMiiiiiiur'-^ jan» le» vases. 

MM. Gbiww OT^t*. — Toama eorreetcment tes chinois avec un trës-petit couteau pour enlever le aeste en 
petits rubans; (bttes ofasiCnn une fncfslon en crtrfx du cOt^ opposé ft la qu«ue; mnpoudrec-lea avee quelques 

poignées de sel, faites-ln^ iiiu< rri'r ainsi pendant quelrpu's Ir-niV'. ; l.ur/-!--; ciiMiitt', r:iir''s-|i's blanchir i l'cuu 
iwtiiilattle jusqu'à ce qu'il:! soient attendris au point de pouvoir facilement le» percer avec la téte d'une épingle; 
égrottea-fa» alon pour le» plonger 4 l'eau froiiie. si i<>s chinois aMit verta. Il fiiat les reverdir en procédant dTkprta 
la méthode décrite an n" 38.17 ; en «e caa, tl Awt h» Mr« d4gortBr pendnM 9 Jouni, en les dungeant souvent d'eau: 
^Qtt«>z-1es <>nsniie, rangez-les dans une terrine vernie; moolllez-les I couvert avee du drop t l'i degrés froid; de 
f! iTi S liL-iii-»--. ili'iiij"/ l it L'iilnols encore 5 \ 6 façons, •■ii rciirurruvit li- >u<Tr. Hii dernier lien, fuites bouillir du 
sirop i 33 degré», plongci Ws fruits dans le liquide, duonez un s«ul bouillon d celui-ci, tenez la bassiiie i l'étnve 
^aode pendant k hmtrea, les ftnits converia d'un paplor : retlrea-lea enaoite pour lesenliemer dans des vaaes. 

MU.IMs vertM arantM. — On peut conflre les noix blanches ou noires. Pour les obtenir noires, il y a |>eu de 
chose it faire, car l'âcri'té de ce fruit le porte toujours i noircir; en ce ca.s, on le» conlit d'aprè-s la même méthode 
que les autres fruité. Voici le prooédé ponr les obtenir blanches. — tSiolsIsses de belles noix, nais surtout n'ayant 
pas le bois formé t Itniérieur. Ttournez-les superAeleilenwnt pour en soppriner féooroe verte, en les Jetant i 

mesurr:* Jans (!c l'eau rri^di' forlcrncnt .'iciilulée; faites-le.s blanchir vi\.Min-ril i cimvtTf, dans di' rt»aii éuralPinerit 
acidulée, mêlée avec une pincée d'alun en poudre; cuisM-z-le» jusqu'à ce qu't-lks ion.iu uliendrics au point de les 
traverser avec la téte d'nne éplngio; égoultes-le» alors pour les plonger à l'eau froide acidulée, les faire dégorgor 
pendant H heures, en changeant souvent Feau : égouttes-lea ensuite, parei-les avec soin, nn|e»-les dana us 
terrine, pour les couvrir avec du sirop tlMe, pesant ii degrés; lalsses>les ainsi ju-«|u'au lendemain. Faites alors 
IlOulllir le sirop, après l'asLMr i iniforcé avec du sucre, pour l'amener i 20 degrés; versez-le tiède sur nuiv. Ij^ 
leodemaln, amenés le sucru à 28 degrés; A la quatrième fiiçon, le sucre doit être à 90 degrés, à la dernière i 3J; 
OMta les Ihgons doivent ttre données h Sft hnnm dintervalle. A iadenilère tecon« égouttet les nolz-pour las pinngsr 
dans un ainp neuf k n degrés ; donnei on seul bouilta» au Uqulde et vwm« la condtare dans des bncau. 

MM. MwToiH •oBfili. — Cne de» grandes difficultés de l'opération consiste à niahitenir les narrons 
«ntiers. — Choisisses de vrais mamms de l^ron frais, supprimes-ea la première envehippe, ploi)«8B-iee à Tenu 
bovillMMe, miispi-les A feu doux et i «ouvert Dès quHa aont tendres, épiuobei-les, en les pitoageaM- à nasnr» k 
l'eau (Mde ; raagea-lea enaulie dana une terrine, BouilleB-lM avec du alrop ftold A <K dterda; «ouvrsi-ies d^m 
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ronti lie iiupiiT. Six h<'nr<>s après, culsci le siirop, aiiariiierKeï-lo dr 3 dt-pn'-i. v.'rs»«-l« tièdi* sur Irs maiTAns; C heures 
rocomincni'o/ l'oitri-aiiou, iviiforoet toujoum \v sjni|i tic (|u*-l>|u<-^ dcerèi; donnez '.'n tout 6 à 7 Urona aux 
flruiu ; & Ja dernière façon, changes la auei», «viaez-le à 33 dcgrén; plonges le» bmhtom dans le liquide, Routes na 
on plttsfcur» bttona de Tinllie, donna nn bouillon lu tliviii, ratim-i«; («ni» la hawlne ft rétntre p«ndint S heurfs*. 
vanet alors la confiture dans l«a mm. 

Mt7. Marr«D* coafiu au maraH|uio. — F)-luU^z It's niarruiiN, cuiM'Z-l<"> ù l'vau, •'•(tautti'Z-lfS fiisiiiti', i''|iliK litv-l.% 

plon0DB-les auiuilAl dan» un airop à 3i degré»; SA beure» après, veraes te sirop et les marrons dans «ne bassine, 
lUtes bouillir te liquide: rpilm auMltAt la basaim» sur feu très^oui ou à la bouche dn tonr nodAré; «uls(;t te slrap 

à Ifouillnri^ itiii'i'n-cjitlbl'-" jii^iiu';^ ri' i(u'il urri«i' à lu roti^ivt.iui >' il>' "'J it' -rr.'-i: 4 OU point, les auUTOns sont 

fonfiJ-; iim'I. • liu muruN|Uii) au slrtii», lalsN.'z-|c r<-rroiclir, vcrsfi-li- sur 1rs fruits. 

MSB. Fraito «ortta è l'Mwd*^.— Une grande partie des fruits eonliu peuvent être mis i l'eau-de-vie, ce ne sont 
pas les plus manvaifl. Ln abricots entiers, les pêches, les chinois, les reines-Oaude, donnent d'eseollenis résultais. 

Il suffit d<' hlaiichir l<'-' rniits, l.>iir doniifr 3 fi 'i r.i'/'h-, 1.'^ (>p)utt''r pour raiigiT dans |i-s vasfs, Icn couvrir aviT 
du birup vaiiitlé à 33 ci<'^ré.s, niélé »vfc un tii'rs d<- s^jn \oluin« de buiioe ettu-dc-tie : la pureté «le cette i-au-dt-vie 
oontribue beaucoup & la peHîsctlon d«s fioits. 



FRUITS GLACÉS AU CASSÉ. 



A pi'U dV.\ti'pliou.< pn'>, tous l''-s fruits riuilits |M>uti'ut «'•tr»' îslac'-s au casM- ; (piaut iiu\ fruits crus, nn ii'<-mplui<? 
(futn; riu<' d'^ quartiers d'oruse», d-'s fraiws, d<-y c«^ris. s, pi-iiti s trrappe»de raisin ou do gro8»!ill<*s, des dattes 
farvii^ iiva pruncaus, des amandes, des pistaches et raisins secs ; viennent «osuite les marrons grillés et ceux 
crmflt»). le« pStes de fruits, d'amandes et de pistaches. — On eoplote habituellement, pour enlUer les fNIls à glacer, 
(|r ii.-('.ii's liMjrli' Mi'^ lidi^ i:--- >.u iMi fil lii f'-r l'ranu', poîiitui's aux dfux t-vtri-nilti-s. yuu:ii â l'i 'jH-railou du 
glaçage, elle est la niènie pour loute-s les espèce* : elle cousisitc à mOMjucr chaque fruit d'une couche iiiinw df sucre 
cuit an «Msé, en les trempant dans celni-cl; on laisse s^ber le sucre avant de détacher l«s fhitte des brochettes. 
— Quand on a heaueuiip de (Irults i itiucer, il faut eassiT tmit le sucre dont on |H>nsi- avoir besoin. In déposer dans 
un [hmMou bien piupr»;. pour le mouiller dans les pmporiions de I litre d"i'au pour 'i liiltifçr. de surr»*. mais on ne 
doit cuir»! qu'une p«-iil"' partie du sucre & la fois; aussitiM <|u'il est au i-a.ss«'>, on le n-tin- pour en culiv d"autr>'. — 
U» Ihilts doivent être d'atjord bien égouuAs, bien épongés, puis trempés au sucre un peu chaud : la couche qui 
reste sur les finiits ae trouve aioai plna légère; cette rèfle s'appllqw) surtnnt aux Drnils délicats, qui avec eea 
préeauiiods refroidiaient beaucoup plus vile. 

Mit, Qnwtien d'oranga gtac^ , aa caM*. — Fende/ l'éi-oree des oratlfÇes en quatre, s»m a(tJi(|uer les <-luir«; 

relira toutes tes parties blanches de celles-ci pour séparer les quartiers sans endommager les chairs ; éplu- 
ches de nouveau chaque quartier, ranges «les k mesure sur un tarais bien sec; lalsaei-Ies sécher à l'air ou h 

l'éluve très-douce pendant queltpie^ heures. Piquez eiiiiui-r ■lui jii'- i|iiartier d'oraue»: ù l'extrémité d'une broch>-tle en 
bois, de iaçoa & ne iravcnMir que l'épidcnne du ctuur, sms att'-iudre lux chairs. TmnpejE alors les quartiers d'oranges 
dans du ancre au etué, un à M, mai» en lalMBUt égouner un peu te sucre; passes à mesure 1» brochettes à une 
autre personne qui les introduit dan<> len cavité» d'une grille ou po^soliv, dispo!>ée ft cet elfet, OH les inclinant de 
fa^on que le suerir éçroutte sur urie plaijue ou sur le inarbr*. Une troisième personne doit riorn prendre les brochettes 
pour couper le sucre faisant pointe en dessous de chaque r|iiarlier d'oranpr. l/)rsj)ue le sucre cnnimence i 
refroidir, placez le poêlon sur un réchaud plein de cendre» chaudes. — SI on était obligé de réchaulTer le sucre et 
qu'il jinnlsBe, Il oonviendrait dicn cuire dSintre on de oéter à oelnl-el un peu de carmin pour le rougir* 

nw. Haiwm glaoé* a« eaaié. — Faites criller de h«.'aux marrr>ns. épluchei'-I>'s, pii|u<>ie-|es avoc lies brOcbettes, 

treinpe?-U'S dans du siiere au ensfe, en procédant t1'apn''H la mérliode a]iplii|uée aux quartiers d'orsnges. — On 
peut glacer aussi dus marron» conlits après le.s avoir égoottéM de leur sirop «--i e4chéa à l'éluve. 



OFFICK. FBUITS GLACÉS. 



IMI. Mamau gUoé> en lorpri». — r*r»''psri^j: il'- !:i jn'it'' i\r ni.irrriiis. i là vrinilti'': rniili-/ l'viU' pâlr en pi-thp 
boules, eo leur donnant la forme d'un marron; faites-les {(•^•t>renu-nt sécher ù l't>tuve, enfilez-le^ ensuite 1 de* 
broelwttcs pour le-t tremper «a à un 4iu» la glafle au chocolat; faftes ^utler et aécher I» gluoe atraot de retirer 
les mirrons dos broclwttee. 

MC3. Praicn fi*ctn mu canA. — (^îmi'N-r/ rli' ^tii- i ■- fi ji^i-^. supprlnioz-en les feuilles, en laissant l<"s «pieues; 
trkiinpet-les vivement dans du »ucrc au cassi', lais.si;z bien ùgouiier le 8ucn?, rangez k mesure les frultii imr une 
pleqne btill«». 

tMt. CailiM ftl—m M «MM. — 0ms la salsixi. oit emploie des cerises ftahdies; en hiver, on les remplace par 

(le-i cerise» & IVaii ltl•-^ ii- rm i . ri~('=! rai-sucre; quant X n llr^-ci, on les enfile au bout des brochette» en fil c|r ft r 
<i'<'>s.-fln, par à ou û ensemble; on |H'ut len Alterner avec une (iemi-amande mondée, le l>uut de lu brocbolto opiiiiMÎ 
u l:i pointe doit être plofé en crochet, afin de pouvoir suspendre le^ broehette» le lon^ des grilles pour laisser 
«^goutter le «wre. — Qnaot an cerises llratehe«, !<i ou veut leur lateser la (jueue. Il faut du moins oonper oeUe-ol a 
nioJtlé et ilacer les finilia A la mahi. — > Pour le glaçage des butta rouges, on peut toujours iddttloBiMr au suera un 
peu de carmbi Tfgdial ItmpKto. 

MM. Omk» tkNÎH, ffmotuÊ m «mbS.— CbokiaMz de beUcsdattes, BUpprimezH>n le nojraa, fïu%i«es-le!i entièrement 
aNec de la plte d'aoïandes ou de pistaches, «n atmpleneiit avec une amande hlaneho, mais en disposant celle-ci de 
façon qu'elle «oit VUS par la fente praiiiiuée sur la longnoir de la datte, an luritaHoo du noyau ; piquez chaque datl» 
BU tMMit d'une brochette pour les ghieer, 

SMS. PntMaoc gkoif. — CboUtoez de b<!aux pruneaux secs. faite»4es légèrement ramalllr A l'eau tiède, 
«ainyet-les bien, supprimea-en la noyau s piques les fruits au bout d'une broehett» pour les trempef dans du saura 
au OBHd; fUtes égoutter et reftvJdir le auore. — On peut glacer d'aprfes cette aétliodB da graa niahia aeea d« 

nsc. Am»mém at p liis rii w glMéc* m aMé. — Choisissez de grosses aaundes, mondea-les vivement, falles>lca 
bien »Vher; p!i)uez-lna une & une an bout des brochettes en Ql de fer, ^acn-les. en les trempant dans da sucre a«i 
enné; oa peut glacer la moitié des amandea avec dtt aucre blanc, Tautre moitié avec du suça- rou^i. — Oo peut 
f lacer les pistaches psr groupes. 

IMT. Mte d'Mwwi* ghMOs •« MMié. — La pUo d'amande culte, telle qu'elle est déerile au n* ikSlt, peut miblr 

toutes les tranformatloD» d^irable«; on peut l'abaiss^^r au rouleau cannelé, cm saupoudrant le tour avec du sucre 
en çlace; on di^taillera ensuite la plte au couteau ou & l'enipurte-pii-ce. t)u peut susat Irmvailler la pâte Â la main, 
f't avec elle imiter de petits fruits, tels que puiDw, poiiiiin-. .iliih <■!■-, in'ches, ceriwîs, fraises, ( ir. On imit<' la 
queue des frtiits avec do petites tiges d'augélique, et le point noir de la fleur, avec du chocoist ou uo petit raisin. 
On pent foHer ces ftnlts, suivant leur nature; on les plqae ensuite avec une brochette pour Ice tremper dans du 
sucre au cassé. — Les fnii's coloriés et placés sont d'un joli effet; mai^ on ne s'en M-rt goArO que pOur Omef 
les corbeilles on pour garnir des corni's d'abondance, en les mêlant a»'ec d'autres fruit*. 

M8I. Pita à'Amfgmt ffmaf mm «aa*. — Prenes des ronds «le pâte d'abricot, p«res-le« de forme ^-gaie avec 
un eonpe-pAle rond: masques chaque rond, d'un cAié, avee un peu de marmelade; coupes enaullo des pistaches en 

d' av' O c II ^ ri n.rinez une petltr id- u rl-i rfir'- ma^qtié; au centre de cette ro'-:irn pnsez une moitié de corisi! 
conflte; on peut aussi orner ce* ronds avec une couronne de petite» raisins de Corinthe. (Quelque «oit le décw, ou 
pique les ronds avec une brochette pour les tremper dans le sucre an eiasitf et les Etire «goutter. 

MM. Ftiad'4Mir^la«aa «« (twmm). — Paitos dlmoudre 60* gram. de sucre avee un peu d'eau, q|ootes un 

bAlon de riii^rz le sirop en l'écuniant. — Ca.ss<.>« 24 reufs, déposez les Jaunes dans une terrine, broyez-les, 

piusuz-ie^ au uii.is. Quand le sucre est i 33 degrés, supprimez la vanille, mflez-le avec les jaunes d'<euf. Tra- 
vailles alors l'appareil avec une cuiller sur feu modéré jusqu'à ce qu'il ail acquis la consistance d'une frangipane 
légfere, ver«ez-4e alors sur une plaque bumeci^Ae, étales-le, de répalaaeur de 1 centim., Uwes'le avec la lame d'us 
couteau, laisses-le bien refroidir, sur glace. Oivisec*le afam en petits losanges, an l« coupant avec un contean 
ehuuflë. Knfilez lo^mseri i. une brochetto pour les tiomper dans du sucre au eaaié bien enlt. — Ces caramd» 
doivent étn- s<>r\ is Ue suite. 



M7f , Piita 4a aaii^, da paifa, da paawt , g l aiSsi «m «aMO. — Les pAtes de coing, de poira et de pomme 
n. S3 
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pcHifeot toq]ou»4tf« glMiiin. Oa diatribue la pftt* «a «menu, en lonafH, «n cairis lonf» ou «n potlu hâtons : 
on les ptqne touilla aa bout dè* broehettes peur les tremper don* da Mcre aa eatté. 

M71. FraÏM* B*pp««i à Im g«lee. — (.liuislsscz tic boll<-s frulst-s un |)('U rcrnii'M, surtout <|li*flli>s ut Miioiit [v^* 
biunkita; pil)Wl-le< -sur df^ brochettes, l'renoz du d<> erosnillt>s et de framboises, aussi cluir que po^<iible. Ter» 
mari» dana va poAlon, mâtec-le avec lea troia quarts de sou polda de aucru ; cuisez cette fêlée à la grande tupp»; 
écuoiei-la avec soin, rersea-ta ensolte dana un bol; laiwei^lnl Jwnire aa plus grande ehalonr» pour iramper Isa 
fi-afM-K. l'une apr^s l'uutrc dans i<> iir|u{de, de facon h lea nitaquor entièrement; rangea^ea à ntaiure sur nn smnd 
|ilai pour (airr sécher la gelée A l'air. 

S879. rruiti ^Uré* aa tirag*. — Mi'llrc do» fruil5 an ;iiML'i-. i ". ~1 Ii ~ i-. r..M\rir, jiar 1- fflaçage, avec- 
un»! couclii-- iHiiice tle sucni tcrals^^; ce peniv est le plus <mi u^i^t: jiour !«'r\ir le» Iruiis tuulil-»; il s'ap- 
plique aussi aux pâles de fruits. Pour être mis au tiraçe, ]>■» fruits doivent être confits i fond, pui» 
Itieii éfouttia; le glaçage bien Ut doit être léger et brIUanu — Le airop ayant aerri i glacer lea ftulia 
doit fitre mis de oOté. pottr dtrn méM avec du alrap nent ebaiiue fols qu'on «n «ult; llaelde que contient le vioux 
rnp ,t. fi uits, empêche le neuf de grener trop pn>mpt«roen«; Il a rn outre la heullé de r«adre la glnoe plus 
brillante. 

M7S. tUîamfOam** giaaéM m tinga. — Sortez du alrop M reinefl-Claude confites à fond, posea-les sur une 
;:rille pour le« j^utter. Imt U^nlt ft T^ttivA douce. Mettes t ktlogram. de sucre conca«ji4 dans nne petite baailae. 

nioulllez-le avec S décil, ili-m, [..i- / U iKt-^ine sur le feu pour cuire le sucre au touffe ; plongea alors les reines- 
t^ande dans te airop; lu^'uit^ 1*^ quart d'un joa d« citron, laisiiec lever on bouillon, retires-ie auii«itât du feu, pour 
le Mre graisser, en le frottant avec tu spatule contre les parois Intérieures du poêton, mais d'an cAté seulement. 
QUïUd le sucre corrirm uri' à blanchir, faites pass<T les reines-CJatide du côté le sucre est praiss*^, sorlei-l<-s 
aussitôt, 4 l'aid'' d'une lourcliette, pour les poser sur des erillcs d'iillice di-poH^es sur pla;i|ue. Si le suer».' n'était 
pas assez cuit OU p«u graissé, les fruit» ne sécberaiejii l' i- : li' »ucr<> trop cuit reste lourhe. Le pctint essentir'l est 
(pie lea fruits restent masqué» d'une légén- couche de gUcc Msciie et brillante. Le sucre graissé à point oe doit plus 
tier, mais tomber snrlf» platiuen cti gouttes qui blanchissent amsItAt II faut bien laliaer refroidir Im r«Ini>s- 
Claudo sur le~ u-rillf-. li - i nlever ensuite, en les touchant le moins pusslble. — Tous tes fruits eoniii- ■■■ ( ites d>- 
fruits peuvent ôtre mis au tirage d'après ce procédé. Les pAt«s destinées i être servie» pour dessert doivent être 
d'espèces diverses, et chaque espèce coupée d'une forme dlfTérente. 



M74. CiMMli ncitro*. — Mettez dans un poêlon 750gram. de sucre couim^ par morceaux, nioMillr<7-le avec 
h dêcll. d'ean, Isissez-le fondre; posez «n^iulte le poêlon sur nn feu vif. lavez souvent 1» parois pendant la culss<ni 
du sucre ; quand il est au bùuli . aililjtionnez 1 cuillen'îes de sirop de froment, amenez-le au caui' ; retirez iriors le 
poêlon du feu, a|outez an sucre 2 guuut» d'essence de citron; i défaut de celle-ci, un peu de zeste; verset enoulte 
le sucre sur un marbre bien fhiid, légèrement huilé, lalsaes-lo refhridir nne srconde. appuyes^le Ibrtement aime 
le coupe-caramel. Dès que le sucre est x"sez froid, retournez-le. — l'our conser\t r le t.riltuni i ;uaii:. I-'. il fjui 
les jnrantir de l'air et de l'humidité. — On prépare les caramels 4 la vanille, à l'uruiige, a la rose, au cédrat, à 
feau de (leurs d'oranger, en procédant d^rèa Celte mAne méthode. Les sucres de poiumea OQ 4*<nv> dilRrant des 
eanunels en ce qu'on nddIUonoe au sucn>, pendant sa euissoa, une cuillerée de gelée de pommes, ainsi que de la 
vanttle. Oc peut ansst aJo«f4>r du ro*i<re vépHal an sucre qnand II e<it cnft I point. 

nS7a. CuAneli ai» ebocoUi à la or^ns. — Cuisez dans un poêlon 600 gram. de sucre concassé« nouiltuz-le 
tmavn gran. dViau. PMtes fondre, dans un autre poéloo, IM grin. de eboeolat sans sucre, délarei-le, peu à pen, 
avec 1 dédl. de bonne crème fraîche, pasx z l'appareil ait tamto pnur le mélanger au sucre en cuisson ; Ab^ que ce 
sucre est an bwdi, ralentissez le l^n, afin que le chocolat n'attache pxs au fond du vase: quand il est au casii', 
ver»ez-le sur un marbre bii u truiil, hv'i ii'riii ni Im uriv-. un observant de le couler en plusieurs endroits, aiiu qu'il 
refroidisse plus promptemeut. Dés qu'il e^t à peu prcs rufroidi, coupez-le d'après la méthode prescrite pour les 
earaanb*. 

mi, flatsiali aia aalh. — Faites Infuser 300 gram. de café, récemment moolu ou pilé, dan» 6 décii. tiVau 
bouillante. Camea 7M gmm. do ancre; niett«4e dana un poéloit, monltlei'le avec llnfluton an café, passée; 
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lymitct 1 déeiL de erème tMehet tiaat qa'une cuillerée de rirap de fteneDl. poM-z le peék» wit m km. vif, eniwii 
le mon ra ruté; venee^e don hif mi nrbK kiillA; lemiMi Tepénllon, eo procédni «mne il cet dit lAas 
beot. — On prépftfi! lea «araneie M 1M d'iaprès les ntans procédé, amf li dilStenn «Tlntatioii. 

M97. GaMMl* M late d'amadai, ras piitadM> ■* «b •*•!!»». — Cuises au petit caué 750 gram- de sucrif, 
déealaea-le «vee 3 décil. de lait d'amandeti; «ddlUoniMi: an im<m de T»ollle> S CHtlIeréea d» sirop de (Ironent. 
eulaef'lf au m»/; veran-le alora anr on aurbra hullt^, tvrmint'z l'opération comme II est dit précédemmênt. 

907S. C*aAi i clutaii. — Ce procéd» w. s'applique guère qu'aux fruits confits, et encore «»t-il peu usiité. 
—Rangea dlÉboid tes fhilts dana dea caDdlasoifea} oitsea alors du sucre en anOsaote qnantilé, en loi dODMnt 

30 (lpgn^!<; i cp point, iaisses-le repoaer p<-ndant quelques minatea hors du feo, pour le verser tout doucpRM^nt sur 
It's fruits; couvrez les candlssoires «ïpc du llngi; bumlde pour les placer l l'éturc, ayant de 40 h 50 d)>i;rés 
lii' cbaJour; elles doivent y rester 6 lieures, pour obtenir on grain moyen. Bris»>it la rroilte supérieure du sucp\ 
reaverses l« caodiswire avec précaution sur une terrine pour laisser égootter le sirop et Taire «éctier les fruits sur 
des grlNea. 

Wn. Candi i flrsM. — Oe candi s'applique indistinctement à tous les genre^i de bonboni. Il est de Im*»u- 
coup préférable , à cet égard, au canili à chautt. Hangez les bonbons daiw les candissoires ; cuisez le sucre à 
ai degrés; reiim-ie du teu, couvret-le avec un papier iiunidet teoes le poéioa dans un vase (feau froide. 
Jusqu'à oe que le saen aolt lettaidl; T«aei>le alors, sans mcoom», dans lea eandiiaoirea plaefiH daoe «n lieu 
ser ; <-ùuvra( ccUcs-cl avec un linge, pour les tenir ainsi de 14 à 12 heures, solvant le grala que doivent pieodre 

les bonimns. 

MAO. B<ml>oB, iiU de oaoMne. — La fondation de la conserre int lesucre cuit à la glu; on peut le cuire & ^u, 
plus fort degré pour le décuire A ce pidnt, à l'Ude d\uie addition d'tnftulon ou de liqueur qoelooaqne. employée 
Commp parfum. Le mcre doit être ensuite jfrené et coulé dans l'amidon ou dans des moulea en pUttre dr: fornies 
diverses, tels que fruits, vases, statuette», œuf» de Pâques, etc. Le moulage à l'amidon est le plus usité, pour 
d<'s bonlx)»* i dessert. Ce (çenro est tn'-sH>xp6ditir, n, um o un choix di' moules, on peut obtenir des bonbons 
d'un bel effet, surtout si on les met ensuite au caudi. La mmustm aiu fruits peut, comme variété, être oouMo 
dona de petites caisses d'offlce. — Nous avons dit pins haut que la cuisson i la glu peut être dépassée pour 
couler dans l'amidon, mais jamais pour rouler dans des moules. — Le genre di; candi <\ixi eonvii-nt 1< mieux pour la 
couscrvc, est le candi à froid. Ces bonbons, ti-ts-déllcals, se conîserveiit mieux dans leur état de li.iitlieur s'ils sont 
mis an candi. Qmnt il l'amidon, 11 doit être pilé, passé au fumi- il<- -.liir, »éclié pendant 3 ou 3 jours à l'étuve, 
en igraat soin de i« passer otwque jour mi tamis, afin qu'il sëcite également; il doit être ensuite enfermé dans des 
belles carrées et plates, selon ta banieur que l'on veut donner aui bonbons; mais, ponr lea petits bonbons, 
3 h h centini. i|f ]iri>fiiiid- ii'- ■■iifTÎ--r nt. l. -s 'i,,it. ■. rtuui [ileines d'amidon, on égalise i i lui ri avec le rouleau, puis on 
appuie stir l'aniidou les moules eu pUtre ou en hoi*, pour faire l'empreimc : les moules doiveut être bien uuîs 
bien aec*. La pointe d'un ceuf, un rond, un carré, on trlan^, etenlln ua oltiet quelconque, peut servir denoule, 
pourvu qu'il Ulase dans l'amidon une empreinte nelte et dtatinete. Mous semas bref sur ce a«|jet, car nous devrons 
y revenir. 

SMI. CaoMm an foim. ~- Cui-^ui HtQ gram. de Micre A la glu; n!tin^z-le du feu, laiNseii-le reTruidir uu 
moment; additionnez au liquide 2 gouttes d'c.<»eaeedn poires, agites légèrement le poêlon, afin d'opérer le mélang<>; 
travailles ensuite le sucre en le frottant, peu A peu. contre les parois et le fond du poêlon, alln de le grslsaer; dès 
qu'il bisncbit, verses-le dans Tamldon, sur lequel sont marquées les empreintes, avec un moule bien poil, imitant 
un |i' (it i|ii;u llt'r de poira. Aussitôt que U-^ houUo'.i-^ -.urit nTroidis et avsez f'-nrn-, -(irir/-ii s à-' l'amidon pour !• - 
bruss4-r avec nu blaireau; quaud Uiut l'amidon ist culevé, colores le c6té imitant la (K^au de la poire avec un petit 
pinoera trempé dans du jaune dtoilce; poses 4 BMSwa ton quartier de poins sur une grille; imites alors sur chacun 
d'eux un pepln, A llalde d'un peu de conserre au chocolat, pou<(s«Ss au cornet; tcuez eusuitu les grilles i l'éiuvc 
très-dmiee. Quand les bonlwns sont secs, faisiez une partie du cAté jaune avec tm petit tampon de cotoo, apppujô 
surdu carmin eo pondre; metlai alon ces bonbons «u «amN A froid. 

m*. C swsiw Mw pMat. — Cuises 750 gnuD. de sucre au grand boM avec un bAtofl de vannie; déculses-le A 

la ylu avec de la pulpe de |H>c lie, pis^'-e au tamis de soie, ajoutez une cuiller i café d'esprit de noyau; sgifz le 
poêlon pour (q)érer le mélange; grenez alors le sucre, en le tournant à la spatule contre les parois du poêlon, 
[i.ïiir Ir \! I '-' r- ensuite dans les empreintt^s pratiquées sur l'amidon, imitant des quartier» de pèches. Pour ces fruit", 
l'appareil peut être nuancé en vert, mais A peine. — guaod les qtiartiers sont coulés et refroidis, sorlez-le* de 
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i'Miidon, l)ro!Qif>z-l*>K, {lOsci-ie» à ««mire »ur éva laniin; fardt-z h'gèremeut Ut câié iiuiuot la peau usée du carmia. 
H fut «lad mettre na peu de reu^e «m l« pinceau, au «ntiv de* iiMrtier». pv» Imiter l'ettdrete oft le noyau 
^talt atitché. Uasoi eAcher oea bouboma pour le» mettre au — Ou opAre de mbme k l*<gard de le «xuerve 

d'abricols. 

Mee, Connrvc avx fraÏM*. — Cuiscx 7S0 gram. (le sucre ;ku gi uiid liauie, dcciiisi-z-lt! au toufflé avnc une addition 
de pulpe de fraises pas»âc au tami^ di- snlc, i>t une di'mi-cuillei<V<> di^ simp vanillé; eulorez-le avec quelques gouttes 
de cocheniUe ciariOée, puis gniuM-hu «u le tratraillant A la cuiUer» comine U «st dit ploa haut — Prépara le» 
empreiotea mir une ooncbe d'amidon, arec un moule de la forni; d'âne groMe fraise, et dani cdlea-cl COU tel le 

comfrrr . pour la laiitser r^froiilir, s.irt^v I- ■- IkhiIiihis de l'amidon [miii'lr- îji-i.-.mt. — tjuand le< IhUeee lOiBt C a Bdfa W 
e( st v lii'*--. on le» colle à lu gtimme sur une feuilie arliticielle pour en faciliter le dressa^!. 

aSM, CooMn* * l'iMaam, A I* «Milla. — Cuisea &M gram. de nere eu grand b«itU avec un biton de vanille ; 
décoisfw-le in degrés awc dn nue obtenu d'un ananas pilé cm, exprimé i fraTem un l!n|^; ajoutée un peu de 

jailli'' d'iilTii-'', [Mii^ l'iiiili'/ II' tiiinid" (i:ir;- Ii -. i'ni|ii''ni(''- fuiii - -iiv r.iiiiiilnn avec un ni 'iil" rond, percé au milieu, 
afln d'imiterdca tranclies d'anaua.s, Quatid le$ tKinbuns sont n'froidiii, l>roK!><;<-l«», twlurez le.s tour» avec du Jaune vif, 
m«ttei>lea eunite eu caitdi, 

MM. Ca nm Amb. — Culaec 54M fram. de «lereau bmM, taiim le poêlon du Deu, cloutez au llqultteun 

dcnii-décil. de rliiirn, ngliez It^t-reinent Ir ini. lnn, liIiii il'np. ! . r le mélange; graissez ensuite le sucre pour le couler 
k l'amidon dans de» empreinU^s formées avec un moule coiifi|ue, eu forme d'un petit pain de sucre, de la gru!>iieur 
d'un dé * coudre. — Ces bonbons n'ont pas besoin d'être eendb; on les sècbe à Tétutn, pute on ke pile dane du beau 
papier de couieure veriéee en Iw ficelant avec de la aoie. 

3888. CuBiFrv* su oaf». — Cuis»!? 500 gram. il'' -m au petit co^y' m'^ -ïau liquidel décll d'irfii'^lnn r!»» rafé 
iKis-concentré, grais.sez-le par le procédé ordluain-. — Pour obleuir cette conserue blaiicbe, il faut cuire ri décil. di: 
airop à 90 degré*; venei dam le liquide IM gram. de ceit torrMé et chaud, couvrei le airop, laiaaez-lc iufuiMT 
pendant 15 minutes; pa<>!M>z-le au tamis de sole, ajoutez en«iite assez de 5iucr>> pour ramener la cuiiaen A la glm: 
grenea alors le sHicre pour le couler sur l'amidon daus dcit empreintes en fomie de grossies olives. Broeaei leabonliena, 
meUas-les eu eundï. 

MB?. Conwrrc u nboooUt. — Melles dans un poeiOD 9M gTim. de auere eooeaasé; mouillez-le avec A dédl. 
d'i'au, additionnez un bâton de TBOllle: pow;z le pnélon dut feu. Pendant que le sucre eult, faites fondre dans un 
|H-tii poêlon, .io à 60 gram. de cacao «an* «ucre, travaillez-le avec une petite cailler, moulllec-le, peu à peu, avec du 
.•<ucre du grand |'rH-!(,ij ; quand il est bien délayé, mél"z le tout eriM-mble, pnnr cnin^ le sincre i la glu: retireJ! alor;i 
la vanille pour greuer le sucre; versez-le ensuite dans des petites cai»«es en papier ou dans des empreintes en 
ferme de lecango. 

ttW. C — s w n MR plifobti k r—is— . — Mouiil'-^ 500 gram. de n»ftv roneané avee 8 déell. d*eau, poaei le 

(•oélon sur fi '1. — IVaiHi '- i>,»rt, prenez 60 frram. d'- pistaclu^s mondées, hachez-ie^ fin, faites-les s. i lu r. Dés que le 
sucre est 4 la glu, retircz-le du feu : addiitoooes au liquide quelques gouttes d'eau de fleurs d'oranger, roôlée avec une 
cuillerée de rirep de vantHe: additionnez elora les pistaches, nvnfllet le sucre A le spetule contre les parole du 
poêlon; dés qu'il blanchit, atçltez-le pour le verser dans une cai.xsc i n pupier de 30 centim. carrés posée sur une 
plaque. Aussitôt que la conterve e^jt aimvL refroidie pour »e soutenir, abaissez les bords du papier pour la divisser, 
avee un couteau, per parttea de 3 «entim. de longueur sur S de largeur. 

•M», fasts «Mla mù uMale. — On prépare le sucre A couler d^près i« mtm« néthede que celle appliquée peur 

le sucre à conserrr. avec cette différence (|u'il doit être cnit à la gl». mais légèn'meni prené puis coulé dans des 
moules en plâtre, imitant des fruits, des personnaites ou autres sujet». Avec ce sucrt* on peut couler toute sorte de 
fruits, mais il est à reniar(|ucr que ceux dont !>•> formes repr<'-s,'nt«nt des cavités ou des parties minces et raillantes, 
sont plus exposés A se briser eu les sortant du moule. Las petits Imita peuvent être ma.<t$tf», mais les gros sont ordi'- 
natrement vides A riotérieur. On obtient ce vide en renversant les moules «ne minute après qn'ils sont emplis. Flua le 

-in !i' .".t consistant et épais, quand on le verse dans les moules, moins il fan; :iit nuii' p iivT'.i'r ceux-ci : 

il xufflt qu'il en reste uue couciie de 6 millim. d'épai^useur contre les parui» lutéricures du moule ; on laisse le sucre 
se ralfermlr eneere qwdi]uee Instants, puis on démoule les si^ets avant que le sucre soit tout A (Ut froid. — Avant 
de couler le sucre dans les moules, ceux-ci doivent avoir été iremp-S dans l'eau froide et être bien égOttttéa: 
l'humidité qu'ils contiennent aide 1 li s démouler. tJe qui contribue surtout à donner du natiuvl aux tndta Imités, 
e'eat rapplleatien des eoulears: il convient, à cet effet, de n'employer que les plus flnea, afin d'en mettre le moins 
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powiUe. On donne aux fruits lea nu»oc«s vive«« eo les fardant avec uo peu de coton appqyé aor des couleun en 
pomira. Qoaat au nuanoea faaâ, «lies ponvent mhb taoonvénkmt Ctr» données an sucm srant de conter les 

fr'iit^. O.'î p<'iii a.n^'^l roîdr.M- Im^ fruits au pinceau avec les couleur» (léla)'<.^i!s & l'inniu.:-^ i !'i'-.)irjt-iI.'-\ in. — 

Oti |ia--s.' li s fruila à I «>tuv<> avant d>> U .s fanliT. — Li's fruits It-s plus fariloi> à Itii'ii imiter «l U'uii (■.Ici aùr sont l«s 
l>i'rh<";, les pooinni, 1m ||gnotfMcb<^8; mai» on imite aus^i dos fruits cou|ié<i, toLs <|ui< : tranclien de melon, moitMa 
de péolies, avec on sans n^in, et moitiés da poires. On imite les taobes snr les fhiits avec du brun, dn ronge 
ou du jaune. Certains rraita, tels qne les pommes et les ceHsn, ont besoin d*étre Ternis lormiu'ils sont eolords; on 
emiilnii' à I r I < ;Tr r .Ju vernis h bonbons. Quant aux fruits qui ont Itcsoin d'é'rr n <<imi'i is ilr iIum i, li faut les 
passer une sieconde sur de la vapeur d'eau, ou slmpit'meui leur isoulBer dessus, puis los poudrer avec un !«acb«t eu 
flanelle contenant de la fifeule; mais la cmielie de eeAlo fécule doit Mra trta-ninee, alla doit temlr Ugtecinent la 
«Hilewr daa n«lta, «M» «pondant la «MM|u«r. Ccn «mes de Anills M aervent qua flomnie ornement, mais ils «ont 
tonjoura d'un bel eflbt. Noua erof ons am nplieatfons suDIsantes pour InTlter nos eonfrètve à c« fçenre de travail qui 
(i. iit l'tre varié à l'infini, mais tî'iiii le ]irincipn ne chang-' mu r.', — L'-s sujei.i d'art, tels qin' ■'i.itui ii.^, bustes, 
graupuii, uionumenis, vases, coupes, etc., peuvent dtre coulé!» coœiae les fruits; mais les défauts, qui passent 
Inaperçus sur oa fruit, ae dlMlngmat très-bien sur ces ai^Jels, qu*«o n^obtlent d*ttn beau Rai qu'avec bewcoap 
de soins. 

Saae. Orantm o«al«cs oonaene. — Prépareiî UT tiioiili' ru [ih'itre en 3 pit^ces ; il faiU !•• f.liri', d'' |ir 'ri'n'iir<î, 
>>ur uiiM oran):>> ayant le zeste ou écorce graiuui;, de bt'll« .'uriiic. Cuisez 400 (;ram. de sucri; uu |ivu; Imulr , p. mi int 
qu'il cuit, tri'^iij"'/ 1'' iiiouliv! à l'eau Aoiila, égoiillei>le, puis rass«-uiblc2 les pièces; d^s que le sucre a ^mitit, 
fi*vjw«-le; dés qu'il a perdu sa tralispannica, agites légèrement te liquide pour le verser dans le moule{ 
9 minutes aprè«. bt^ms la i/ntlUi eronte qui s'est formée sur fouvertufe du moule; fenveraet auMltét eelni-ef atn 
d'égoutter le m r.' r - i.' I. jiiiilr ù l'miiTi. ur; il doit en rester contre les paroi» une couche ilr fi à 7 mitllin. iri'iiais- 
seur. Laissez refroidir le .sucre et détnoulez aussitôt l'orange; i)oucbni-eo l'ouverture avec du sucre. i«ncz-la 4 l'étuve 
pottrla tewNqrer; déhgreaeoMlte delà flonlenr range wee du jMiaeat de l'eau geaMnéei poarcolararriwraBgeà 
raida d'un {tlaceau tréa-tlenx. Mtes-la de aouvean séeber, pour vernir légèrement sa snrfboa avec di» vemb à bonbons. 

Sutactu* eoaltw «n luora btaM. — Cuisez & la ylu une i|uantité suffisante de »ucre pour emplir le moule 
destiné i fournir le sitJet ; irempea-le fc l'eau flrolde, égouttex-le, puis rassemblez les pièces. Quand le sucre est 
cnit, faites-le grener, en procédant diaprés la méibode onHmdre; lyoutee un pen de «Irop légèrement ainré, 
vevs,'/.N .tans le moule, laliaei-le Wea raflroldir avant de démouler le aqjsts Bnlaïaa de aéeber cdui-ol à l'érave 

trr-- «iom-r. 

Mea. PMiUlwè ta maatba. — Uumectts du sucru en grain» avec un peu d'eau, dans les proportions indiqui^c^ 
ci-dessus; verses ce ancre dans un petit poOon i bec, MO gram. é pen près à la fois, poeea le pcMoa snr feu 

rnriil.'rf', r rriih / li' suen? avec une cuiller jus<ju'à ce fin'll -".r.i rlKiii:). mais peu liquide et non fondu; azurez-le 
lé«éi-e(£ii-iii, rfUiliU(.'i.in'x quelques gouttes d'essence de menthe, vttrM'z-le aussitôt sur de» plaques en fer-blanc, eu 
inclinant le bec du po^Um >!' larou à iWre tomber lea pastUlcs plus ou moins lar^?, en le.s coupant à falde d'nn 
petit fil de fer. Rien n'eM simple comme celte opération, eepandant il faut l'avoir vn pratiquer. 

2893 Pastille au chocoUi. — Faites dissoudra de bon chocolat à la bouche du four, liss<>z-ti'. mi Uiî ilurni.nii b 
même consistance que pour le mouler ea tablettes; prenei-le par parUus, roulez celles-ci en petites boules 
d'égale fr o ase u r, rangea-lea à mesure «tir des plaquée en fèr-blanc, 4 distanoe les unes des autres: flrappes les plaques 
sur une taMe, pour que les paslIUes a^platlssinit sttfllsaniaient; fMtes-tes sécber & l'air pour lea détacbeF des 
plaques : il faut opérer dans nu lieu k température donne. — fin peut saupoudrer les pastiltae «voe daa Bonpartflleei 
ou bonbons peuvent aasai être candis. 

m». P ssi l iiss ws rfbsM. — RtpecleaestedlangrMetboaettroiiiv UBBoroeandestterede6Mgram,èpe« 

près; enlevés é mesure les parties colorées du sucre, déposez celles-ci dans un poêlon, humectea-le aven le jus 
flitré ÛB 9 citrons ainsi qu'une gouUe d'eau; opér«z le mélange, colores légèrement l'appareil avec du jaune 
d'oBlce : versez alors de ce lucre dans an poêlon à pastilles ; ebauflbt-le Jnsqu'i on quil oeauMnce à te UqnéHer, 
couies-le sur des pinqnes. 

Mes. PaHiliM è la roae at anr fleuri d'orangav. — Prenez 500 çram. de ancre passé au tamis, bumectez-le 

légèrement avec de l'eau, versez-^ji l.i muiiiédansa poêlons différents, faites-le chauffer; mâlei alors àl'une des deux 
parties 2 cuillerées de sucre en poudre, humecté avec un peu d'eau de fleurs d'oranger; dans l'autre partie, mêlez 
ta mémo quantité de sucre, arrosé avec de l'eau de rose et un peu de carmin; verses le contenu de ces S poêlon* 
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dans un autre puéion à pa»UlJes, à coniparlimi'iit ; caultu alors Ifs pa«Ull<-s «ur lU» plaque!», rn coupant le sucrt- 
au 41 de fer eomM H «M 4ft plw tant. On obtient par ce procédé des paailUoa moitié rouge* moitié Uuelws. 

MM. MrtOlM M* ftudMâMs.— Écraeei qodquM polgoéee ét A'amboiMS, Jetes-les mr on tami»; avec leur 

suc, huiiieoti'z 500 gi 'irii . i\f sucre passé au tamis, en tenant l'app^n-ll tr^s-ffrmp; faitcs-l<> chaufliT dans un [.r.Mrin à 
pastilles, en le rem.'wiii uwc un»; cuiliT; dfe" qw, rappari-ll t-st xssez raniulli, couli-z-lo en pastilles sur U« s (jianue>. 

SI97. Partillu M kinoh-wuur. — Mouillez (tu sucru en puudru avec moitié eau, moitié Idr^b ; cliaulTex l'appareil, 
eoulei iMpaatfllet. On préfMre «Inel dea paatillee ft toulea le» espèce» d'eaprtis. liqueur* on lanialon». 

MM. ViartSIlaa ft rf irto à IVummi. — Pflpx quelques tranches crue* dVunmaa, pawei le aue avec pre»ion: 

avf'i- (■■•lui-i'I iiiMii' i'r''/ t kilii-'ram. <1'' "s'icni . n pniiilrp pa<«^ au tamis «lu soie; av' c v ^iicr*' forme/, à forc<- <1<! 
travail, une pâtij aussi ferme que possible ; ajouter peu à peu (|Ueti|U*i4 guUtU^ de Jus de L'ilruii; travaillez cettr- pite >ur 
un marbre, elle doit i^tra amai dure pour ne pxs s'y attacher; roulez>la alors en petites l)oule-'< de la grosseur d'une 
aveline, rBogaa-lea 4 meaura *nr des feuillea de papier poaéea *ur plaque*; quand le* pastiliea «ont moulée*, pasxei-lM 
une minute A la faouelM do four, latees'lea >éGiMr pour les détacisBr du papier. — Cea paattlles, pour étra 
conaervée*. dolvant être miaea au caodl à firoid. 

MM. 9a M Êm m i J I I m mh É^mmi» » PlMi Une d«iuzaiue de moules it pastilles roniro Une petite plaiiebo 
droit»} avoo oe* nonle* nnirques de* empreinte* a«r Tamldoo ; le proféad de Axer les moulea a pour but de rair» 
ptualeon empreintes à ta fols; cm noulea peuvent «tre en bols on en plâtra, rondu on ûraitm. — Cuisez du ancre 

au p«tit ciutê, ilé< i,i--''/-\'- à lu fTlu, l'M iiii'di'iiiii'.iiit qiii'|i|iir'> ciiil.'-fi i-^ i['»'sprit de Ii'iin iirN : ciuil' ît-le aussitôt dan* 
l'amidoOt recouvrez les bonbons avec de la même poudre. Placez le;^ cai!««e« à i'éluve pour leii IftiinHfr jusqu'au 
lendemain; retires-le* alors pour ka blotaer et lea mettre an eaudi, — On prépare amwl eca paetllles en forme de 
haricots plus ou moins pros ; la s«Mile dlRSrence pour les couler est dans la forme de l'empreinte; quant i h par«î.' 
de dessus, «lie sa trouve bombée DatureUement. Quand le» bonbons .sout secs, un lu» glace d'un coté, ou les fait 
fléelMr A rétuve pour lea glacer de l'autre. 

asoo. PidMbn c^oceUt. — Chol»fa*ei du ohoeolat A la vanille de première qualité; lUiea-cn ramoHIr one 
tablette A la foi*» A ta bouche du four, sans mouillement, mats en observant qu'il ne chauffe pas trop promptenent; 
travalllei-le alors pour en former une pite malléable et ll.<we; rouln onte p2te dans lea mains, en forme de petites 

ijouleties, gros*e,s i Dmni'' uvelliie.s; dans chariiui' ci.- celles-ci, enfi'nnez une pistache stSche et chaude; roule/ 
ces parties en forme d'olive; panses-les A mesure dans du sucra eo grains, bien sec et chaud, ou bien dans des 
nonparelilea blanclies: rangea enaulte lea bonbon* sur dea feuilles de papier pour les laisser refroidir. — On 
prfpar»' les avelines au chocolat d'après le mf'me prdr.'di', av 'i- rcw^ flilTrr"nce qu'on remplace les pi«tn:-h'»'! par 
des aveline:) lorrûlideii bien i^èchcs. On peut alors leur donntT ta forme ronde et les rouler dans des nonpareilh's, 
— Cea deui fenna de bonbona peuvent être mis nu eandi a*lla ne aont pas «abléa aux noapareillee. 

M*l. F in aisa t è la va^ata. — Oépotea dana «■ poélon 7M gnan. de suore, monUles-le avec nn demi-litre d^an. 

un liilton de vaniUf ; powz If pru^înn «ur feu ardent, culs<>z le surf an pflit twii!'^ : lini z lj|i>n les parois du poèlou 
pendant la cuisson, aiio que le nucvr n>- urène pas. La cuisson ètaui à puiut, reiiiLz la v.4tuile, versez le sucre sur 
V marlire ftold, bien pntpra : ceci a pour but de le refroidir le plus vite possible afin qu'il ne gr^ne pas. Dès qu'il 
oonmenoe A reboMir, comme neei à 1« travailler, A l'aide d'une espèce de houlette dont le bout est recourM en 
forme de crochet plat, afln de lilen détacher le ancre du marbre; ce sucre est trfe»d1lllclle A travailler, sortent an 
OOinmencement. Voici à peu près en nimi con-.j'.h' i.^ travail : il s'agit <I ■ ili'Un lu r [wu i peu le «ucre du marbre, 
ramener la masse vers le eeutn, en le tirant et le refoulant avec la houlette; le sucre devient d'abord brillant, puis 
Il btandilt et sa vaaioilitt en eontimmut le travail il devient mat Cette opération doit durer A peu pria asmtentc*; 
le sucre e^t alors prêt à 6tre employé. > On peut obtenir le m^me rt^sultat on travaillant le sucra danf> un podion, 
■nais la manipulation est plus difllone; on ne peut pas non plus cuire autant de Hucr>? à la fois. En c cas, on pro- 
cède aillai : i nis< z ."joo gram. de sucre au prlit boulé dinr* un moyen poêlon; des qu'il est cuit à imiiii, places le 
poêlon dans un vase d'eau, celle-ci doit arriver jusqu'à moitié de sa liauteur; couvres le sucre avec uu rond 
papier humide, sur o» papier jetei «n peu d*eau froide. Quand le suere est trM, enlevm l'eau et le papier; 
travaillez-le J l.i paiolf ju^ in'à c- q(\"i[ blanctil -^o et devienne liant: quand le travafi toiirlie à sa fin, faites 
légèrement cbaulTer U: foinl du pLèlua fntui' fiii iiiier le sucre 4 prener. — Ou peut é^ralemenl, après r|ue le suera 
eal enft an petit bosU, le verser dan» un mortier bien propre, le laisser à peu près refroidir pour le broyer 
avec un gro* pilon, jusqu'à oe qu'il aott blanc et crémeux. Ce procédé est beaucoup plus prompt et plus faoite. 

MM. VMbses pntisiés m sbsas M . — Apré* avoir préparé du fondant A la vanille tel qu'il est décrit d-dnaus. 
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saupoudrez Ir marlim avfc du sucfo pa ;n] li\mi-~ solo; divl«<'x l<* foiiiKiiit ■ ii pji ;:.'^, ninU-ï celles-ci en Torme 
de petitea bool^ da la gronsseur d'une aveline; rangei-les k mesure »ur de.s tiimls bleu iccs. — Faites ramollir 
8M fnin. de bon choeolat dus un ttm «u tvitit, Mun le noalUer ni te lafswr trop ebmlfer: dè» qall «t A pt^nt. 
trempez les houlettes de fondant, l'une après l'iutro, «n l«s retournant en tout «<^ns avec une fourcbeite i 2 dents; 
d(» qu'elles sont masquées, eulcvcz-lc» avec 11 fourchette pour les poser sur plaque ; quand le cbeeolal est raffermi, 
déliehec les boules, teoes-les dans un endroit sec. On peut mettre ces bonbons au CÊmdi. 

MM. r«adaat« «n ft laii nfi m. — Culset790gnim. de «uere «tt petit eiuié. déculw»-le as petit boMwmc du 
sue filtré de framboises; versez-le sur un «wrbre p«nr l« tnivalller; dès que le anere est devenu met, ftMles-le 
iMdtr en le remuant pour l*" llquéller; »*ll n* dev«>iitlt pw) as»»E mou pour être coulé dans ramidon, fl fuidralt tuf 

m^ler quelque^ goutle,» de sirop, car il iv- ili ii rtn rrii|> rlia'iiTA, si on veut obtenir le fondant liî' n n lli uv. 

— Faites d«i> empreintes «ir une couche d'amidon avec un petit nioute cannelé, en boi« ou eu plfttn*. imprimé du 
1 centim, do profondenr; verses le snc» dans llamidon, lalssea-le refroidir; sortes ensuit» tes bonbons de ramidon; 
broases-lss Meftrement, mettcx-les nu candi à Irald pour les laisser une qulnsaine d'heures.. 

3M4. Tondunu à l'onnf9. — Cuisi'ï 7âP riaiii. df <ijiTe au petit l'insi'. aiMitionnez le zfsU' d'unr (tr.m-^f riili vé 
tri-s-iuluce, un jus d'orspife mélangé avec du sirop vanillé, un p«u de Jaune d'oOlc-e; décoiaes le sucre su petit 
AomU, retiret durs le instc, fldies refroidir le sucre pour le moMsr; cbaulfes ensuite le fondsnt dans in poêlon, 
verscK-le tians les empreintes biles sur ramidon, en forme de tormdea de $ eentim, de knigiK^ur sur 3 de lar^ur; 
(lés que les hnnbotts sont forme*, brosses-les, mettns-lea au candi IMd. — D'après cette méthode, un peut préparer 
du fondant ik toute» le^ espèceit de zestes, mais U batériter d'y mettre du Jua de dtron, car le snere grènenit. — 

On peut aussi employer les essences. 

MM. r«DdaBt» «a Mrs. — Cuisez 750 gram. de snere au grattd 6011M, ram«nes-lé an pelU tmM, ta inooipcrant 
une lahulon ou emenee de café trés-eonoentréet termines Ttipéradon nomme 11 est dit an n* SMl; enules les bon* 
bam dans des empreintes. 

MM. Fo«dM«s«B shswist. — PrépaiM ntiram. de fondant, en procédant comme il est dit au u° 3»0l. — 
Faites fondre 195 gram. de cacao brojé, sans snere, étendez-le peu 4 pen avec do sirop Jusqu'i ce qu'il slt la 
oonabtanee du fondant et qull soit bien lisse 1 siéiei les 9 appareils, diTlseï la mssK en parties, roules oellea-ei en 
Ibnne de petites navettes, coupes-en les deux bouts; lalsiev-les sécher, mettes>le> au osMif. 

MOT. readaat*. koucbét* impirialc*. — Préparez du fondant au chocolat, mêlez-le avec un tiers de son volume de 
pâte d'aveline: divisez cet appareil, roulez-le de forme ronde, de la grosseur d'une noix moyenne; laissez raflérmir 
les parties pour les masquer ensuite avec une couche assez épaisse de fondant Uane 4 la vanille, laisses également 

rjfTi rrriir < .-lu! ri. T[riii|i.-.» alors les houles dair- ilu i lmeiilat pur, ramolli i point, ou bien rtant ii(i>> ehci' au 
diorolal, de façon à mxs(|iier complètement la couche Itlanche de fondant; rangez i mesure les bonbons sur plaque, 
lalaieC'les sécher. 

MMw rmda^ aw w si i nss. — Piles IM gram. d'svelfnee mondées, mouilleie-les peu à peu avec un demMiédI. 

d'eau, passez-les au tamis. Cuisez 2à0 gxam. de snere au p«'lit ca*sé;k ce point, i^outez les avelines, travaillez 
'J minutes l'appareil pour le verser dan* le mortier et le piler jusqu'à ce qu'il soit blanc et lisse; s'il titan trop 
ferme, additionnez quelques gouttes de sirop alîn de l'amener A eiiu'iUUiire du fondant; mAlez-le alors avec 

MS gram. d'apparall à fondant; divisez-le en petites parties, renies ceUes-ci eu forme de grosses olives; meiU»-leB 
au osmfi. 

MM. F oû é anis m m a i ^i ita . — Cuisez 750 içram. de sucru au petit catté, déeoisM-lo 1 la glti avec de l'esprit 

de marasquin; travaillez le .sucre comme de coutume; dé» qu'il est à point, chauffez-le dans un poêlon ponr le 
rouler à l'amidon, eu forme de pastilles ovales et cannelées; laissez-les raffermir pour les mettre au candi. 

MU. r<HMlut» l ealia m snil a il s . — Hachez ensemble 100 gram. de ndslDS de Malaga épépiaés, tM gnUK, 

d'kvellnes mondées. lOé gram. de dattes, 100 gram. de figues sèches, loo gram. de pistaches; mdhf ces ftnJts nsM 
&00 pram. de fondant U la vanille ; iv> c c i ^ppanHi, mcdeisn des bMboon de dUttrantes formes, fcndsM ovaieii 

po'ii' 1( •• k'^acer au fondant, les mettre au candi. 

Mil. ■ whsi aM Unah. — Méics dstts M poélou 7M gnuR. de sucre avec un demi-litre d'ean; cuises-ie au fttit 
euté, déculses^e à la pin avae dn hiraeb; retires «usaitM le sucre dn f*n, vsrses-le dans des empteintes en ftirme 
dWnas, fo rm é e s sur l^nridon. Qusn'd le sucre est coulé, recnuvns>le avec de ramidon fln; places les ealMee 



MA r.lJSINE CLASSIQUE. 

àrétuTa,-teDei-l«t siosi pendant 15 à 1» beuroa. Sonei ii» bonboiu de runicton, brosm-les, metiez-les au caïuti. 
— Toi» iM .boobom A ta liqurar jMUTent étn prépunfo «Tipiès cette méthode : lea «cprita sont prMirtbtes «ix 
Mqnean doue». 

mi. BoDboni mmz framboimi. — C<ii«''z 750 griiii '1'- -In r ' ail pflit rtusi', di'cuïsrz-le 1 37 dt'fçrés avec ilil -huc 
dt fimboise» liliré; addiiionnex ua peu de roug<e, cuulcz-lu ttu»«iidl daiis d*» «mpmntes pratiquées sur l'amidon 
bien Un. av«e un moule en plttf« de ta forme d'une ^foaie ItamMao; ptaeai le* cutaDM à Tétaw. Dte que les 
ij.iii)>Mti^ <oiu ^ecs. brosMS-lea» v«mi«ies-lw Ugèrament, oollec ehaeua d'enx eur une faulUe «rtMeielle, i l'aide 

•l'un |i.ML (!.• l'.iinme. 

MIS. BvBboiu i l'aMiM». — Fuiu-.s cuirc du .«ucru au grand boHit", étcndr'ic-le avec du tue d'aaanas, afin de lu 
déeuir» ik ta glu; coulei ce bonbon dans dm empreintes formées dans lluiidOA, en forme de demi-ananas, de ta 

grosseur d'un pniil inum>u; quand co» bonbons sont sortis din'<''(uvi>, l»niss«-x-ics; poussez sur cliai[Ui> part»' 
Kuillautle uo pelil point rouge glace roj alo; in)tl«-Jc la couronne d« l'unana-s avec U*- la glac« vcrtt', taiiksez séclit-r 
tefl bonbons pour les mettre w candi. 

lél*. BmImm Ml calé, è ta — Culseï 756 grain, de sucre tu petit omisé, pour le déevire i Ut flu, avec 

d<! ta crème rruc ; dntineic quelques bouillons au liquide, addUionoM aussitôt quelques parties d'essence de café, 
pui:4 coul«>z te sucre dans des empreintes fomiées sur Tamldon avec un moule cannelé, en forme de bobèche; 
tamisez de l'amidon sur le sucre, tonecta caiseoB A l'étuTe pendant uoeqNlnialned'henree. Sorte» lea boabonapour 
les bnWHer, les roettni au candi. 

MIS. Booiwu A la MMlla, A ta mtm m. — Culaai 7U gram. de sucn' au emé, Vftc un bflton de vanille; 
mêlez-le, {icu i peu, avec de la erftm» ponr Ia dAcuIre an petit boiUe; ajoutez au<«ilAt un p<>tit verre de bon 
esprit-de-vln, coulez-le dans d' - ■ iii[ t> irit' - - a furnie de p«-il!es co<|ulll<'s: quand le sucre est bien s«'c, ry-tir.-z les 
boobops, brossez-les, tardez légèrement les coquilles sur les c6tés, à l'aide d'un petit tampon de coton appuj'é «ur 
du MUge eu poudre; mettei^lea au comfi. 

IMt.' Amandsi ifflUss m fwtSaé—, à ta «eails. — Frottes dans un lintr^, afin dVn retirer la poussièn?, 
t kUogram. de belles anunuli - ■ hojsle» de mémo grosseur; vannez-l« - -nr- nu Umis, en souOlant di-ssus. Cuisez 
dans une bassine l kliogratn. de sucre avec un bAtou de vanille dedans; quand il e^t au petit iottié, retires la 
vanille, addltioiinei aussitôt les amandes; dès qne ta suere est an «aané. relires-le du feu peur te travailler avec 
une cuiller cl le faire pn-n r. l'U le Troltunt contre les parois; quand il est irrenr, v>TS('z-le en m()me temps qm; 
les aroaudi'S sur une grille â caramel, dis|ioM'-e sur une plaque, alin de st'-pariT le sucre d'avec les amandes; 
remettes ces derniers dans ta bassine ; posi-z celle-ci sur feu, en touruaui les amandes à la spatule, pour 
les cbauflTer jusqu'à ce quelles eommenceot à prendre couleur : U taut ua feu trè«-ni9déré pour qu'elles ue 
brdlent pas; venez alors sur les amandra |q suere tombé eu dessous de la grille, en agitant la bassine; versée de 
nouveau l'appan'il stir l.i Ri ilN': plu- 1/ m^iiii ■ i. •- amandes sur un tamis, coiivri-z-N-s, leuez-les cliaud>'s ii la bouchi> 
du four. — Maintenaut, mettez 250 gram. de sucre dans la bassine, mouillez>le avec 2 décil. d'eau, i^ules le sucre 
grené qui reste; eulses-te au auté; è ce point, verses les amandes chaudes dans te liquide, mèfee-le, en toumatrt 
la rnass»' comme la premiiire fois; vers<?z d" ntnivt'au raiipan-il sur la içrille, et tenez les amandes au chaud, dan» le 
môme tamis; remettez eucore lu sucrB gruim'* dans la l»a »init av<'c 2 décil. d'eau, la vanille. 350 gram. de sucre 
neuf; cuisirz cesuore eapeltl ttitêé: ajc>uu>z lesamandics. remuez-les ensemble .sur le tamis, ver.s<>z 2 décil. d'euu 
dans ta baaaine neo ua peo do earmin et de fomno arabique dissoute; donnez quelques boailtons au liquide pour 
détacher tout le sucre, paseei-le dans une terrine; nmietlec ta bumloe sur fou tiee loa amandeo, ou ta ttwraunti 
d' ix m:iai<: .1 111- /. p- li & peu, le liquide ^imnié; quoud toutcs les prallues sout oolorées» vonei-les do nouveau 

Mir I I -rili.', f:ii(es-les sécher Un moment & l't'luve. 

mi7. rira» JfonmfÊt p— t i nisi. — Prenez Soo grammes de pétales de Meurs d'oranger bien lavées et égoaliéee. 
Cttlses soo gram. de snere au èoitlrf. verset tesdeurs d'orani^er dans le liquide, donnes quelques bouillons, retires ta 

poêlaii du T''!!, tMti, aiusl pendant 5 à 6 minuti's, c'est -i-ifirr jiisfjii'ù (■«' qiic |. fleurs i^'iinent tran*pan>ntes ; 
remettez alors le poiMon sur le feu pour cuire de nouveau le sucre au pelil boulé; reiirez-le ausi>iiôt pour 
travailler te suere contre tas bords du poêlon aAn de te taira aabtar; remues peu A pou tas ftours, versas-tas sur un 
tamis, eu les étalem. 

Mil. Ifouiat i» Mancille. — Versez 2 kilotrrnm. de bon miel dans une bassine, ajout**/ 6 kllogram, de sucre 
blanc, concoLssii; pcMwz la basjiinc »ur lu feu, tournez ce mélange avec une cuiller en bols, jusqu'à ce que le .sucre 
soit dlSMUs; éeuuMB avoe solu I» liquide; quand il est cuit «u «ms^, retlres'le du feu pour lui luoorporer 13 blancs 
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d'i.-iif Ijjen ft-TllU's. i,1(i,itiil I.' nicl.iiij;'' '"-l iiii-'-rr. ri-iii'-U<_-x-|i' ^iir l^' fi-u, f'.ir'li.'A-ii- jii-,-|ir;i ]',■]< illiiii,ri; 

lyoutez iklor», 6 kilogram. d'iiiuaudes «.-uticreK, niondtk's. i^-i bos et bfoii chaud)» pui$ 3 uu 3 bAtons de vaiiillu, 
«t 1 kNogriB. de piitacha, tgileiimil ommuMm; donaei quelque» bouillom A l'kppwell pour le venue dan uno 
calMsà nouirat dont It^ fond et les ftnto wnt masqués avec de« fHullk>:s d'hostli^ ; \a nottgtX doit avoir r> i>aiss«>ur <li> 
9 à & centim.; couvivx-le sami avec des feolUes d'hoBtle^*. tur celleii-ci pitsoz le couvercle de la cai!>e, cliarKt'x-l>' 
lourdemont de (arnn Sk wrrer le nougat; aussitùt i|ue cWul-ci est mulléable, di^montei la cainse pour couiwr l>! 
nougat en bwnsa, c'est-A^lire en bendes de la laiigear de d i 7 ceatim,, coupée* ou plulAl wléis, à deux pcr- 
wnoet, 4 llilde d'un «mietu «a fonaa de doiiil>lunêi avee 9 nuolies. 

Ml*, mmtn ton « nAm*. — Culiiei 75t fçnm. de sucre an cM*^. avec un Ulon de vanille, venm-le sur un 

iiiarbri' luillr, I,i Dmiti.'' d'uti ( ('ili'', !i iimiii.' l'autre: lai!*si'z-l«> n-froldlr un monuMit, ajoutez alors à l'utM< tl<'s 
d<-ux moitié*! un peu Uf L'U4;tifinllé clairr et une gou(i>- d'oxscticc de ruMt; igouttx à l'autre noitié une goutte 
d'ce a a n en de citron- ('^ d<-ux panins de sucre doivent é(re travaillées en même tenpa par deux penoane*. en 
conmwncant par rel<-ver Ut eiitKMiiiiik du sucre qui aonilea plue flroid<<>, pour les rani'^niT .«ur le centre. Me qne 
la maaae est refroidie, au point de pouvoir tenir le sucre en main mn^ qu'il »'> attac ti<-, prenez celui-ci 49 nwlne, 
en l'écartant d'uhord i>"iir !•■ r.i[iia>'4i'r et l'étaler de nouveau. G'tte opérallon doit xe faire l<- plus vivement 
po^ible, dans un lieu 4 température tiède, aAn de l'empêcher de casser. Le sucre devient d'abord brillant et 
Uanehtt Ineemlblemeiit. Quand les deux parties de sucre sont à point, nnissei-ies ensemble sans mfier les nnaaces, 
pni» lire* le suer»' en rubans de ;J5 à .^.î ci ntîni, îon?. en aynnt ■^oin qu'il se trouM (\a'i< fes rubani> autant de 
lilanc qu'' de rouge. A mesure qu'il» arriveul à la longueur voulue, eoujwz-|i^ pour l<w pasucr 4 une autre per- 
sonne qui doit les rouler aussiKM, en spirales, atilonr d'un petit tube ou colonne en rer-Msnc, pour li s lai«<M>r 
refroidir ainsi. Dans rintervaile, prépares un autre ruban, paflse»>le auaeitAi ft une autre paraonae afin d*opéi«r 
nvee plna ds eéMrlié, car si le sucre refroidit, il ne peut plus être tiwaitlé sBda caieer; en oe cas, Il dut maBii>r 
te sucre tievaot le feu, afln de te ramollir ItHcasiblement, 

MSe. Olivw, imit4««, «n p4tc d'amandr. — I j iir''p;ir;itiiiii li'» |j [lAtr d'amande est décrite au n" ihh'i- Forme* les 
oiWes en les modelant 4 la main ; pratiquez une (letite cavité ronde 4 l'une de» «xiréiniiéii, pour Isiiter 1« oreni de 
la tl((e; latsaes sécher les baolioMi pour les mettre au cmidL 

MU. B a i l— ts Krtst iiHH p*** d'sMieds, — Pour imiter de gros liaricota verts, il faut dlapoaer de meules 

en deux pièces, repré»enlan( chacune la moitié du haricot vert coupé; quand les moitiés de haricots »oiit formées, 
laisses sécher la pâte (elle doit être d'un vert U-udre); a»M;inbles les deux p*rtif!S pour les coller; (aile» sécher 
lapUa. 

MM. Gland,, imiléa, «s jtitr d'mmMtit. — Les glanjs m> roriiiriit conune le-; i<Hv>"., l'ii li s riiiiil 'laiit i U niai .; 

on le* trempe ensuite ju.^qu'»u lier;!, dium une solution de ({ouiuic pour les passer sur du sucre vert ou du chocolat 
en graltw; oo pique alora A chacun un petit Met d'angélique. pour simuler les queues s on les lUt sécher avant de 
les mettra au esntf j. 

Stt3. AaModet *artn, imiMcs, en pAlc d'uBandc. — On tnoulc les amandes en deux pièces, comme les noyaux, 
un les accouple, mais cii las soudant !>oulemeut d'un côté; on introduit alors entre les 3 coquillu!!, une aRUUide 
Uanehe, oo ha séehe avant de les mettra nu eanrfi. 

MS4. CoraiolMBt, imil**, pttc d'anaud*. — On nioule les cornichon^« en deux pièces pour |r>s accoupd'r 
ensuite, les sécher, les faire candir. Il convient de les former dans des monies de dimensions dilTéreiile*, c est-à-dire 
diea petits, de* moyens et des plus gras. 

MM. leriMiiMs de anjmmm d'dtiwii «1 de rMM% pMa d^sMasAt. — Prenei de lapftte d'Miandeau ebOCOlM, 

très-ferme; ni'^I'V l:i aMT nui- ihmi ilf snmrnr- si!r.ii;.iiil''. I rm j |k:.-ii' la ri'iisii i- bien lism». Pi'i'il'-;' um'- )itan':lii! 

en plâtre, porUuU Ues empreintes de noyaux d'abrii-iii.s de péciies uu iiuU' --, i-mpoudrez ce» tiiin . ini' •^ nvi'i- iJu 
sucre en poudre Irés-flu, pais emplissez le vide di- chaque empreinte avec delà plted'amande ; apiniM / U riHtement 
pour la falr» pénétrer dans toules les cavités, mais en laissant un petit vide diins le milieu; coupes la pâte excédant 
les moules, empiimez les (letits vides de la pite avee de ta marmeNde poonée au cornet, ou bien avec une petite 
pastille au fondant; humectez iili r- l'uni' il. ~ 2 inmiii's itu noyau avec un peu di- •■iiii|i cl- k-ineiin', puis collez lus 
demi-noyaux de 3 eu 3. aiin lU: former le» noyaux djuis leur entier; laisse sécher la p4te |>our nieiire le.s noyaux 
au MNdï. Oa prépare d^près la même méthode les noyau de pèches; «n peut aussi laisser catr*oavertt les noyaux, 
eo Vacant, entre les 1 moitiés, une petit4- amande mondée, bien sfehe, avant de lee mettre au candi : ces bonbons 
demandent un candi trè»-lég>}r. — Ou peut imiter d'après la même méthode de petite ananas, poir<-s. pommes et 
autm ftults. 
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aMS Maulri de noyaui if fruil», imii»<, m plte à'mmmmàt. iiii.iilr-. ù uuyjuv v'iilitii'micnf au llloyno 

du plâtre fin. Voici le procédé pour faire le moule Ues oo^mu : divi««x «le gros noyaux du p«iclics sur le milieu, 
Mtt07»lBB «vee toln. M>uy«s-I«>. hiillai-l«s Mfbreniat, pmei on âenif HiOf««u à dtaunee In ttu 4m «utm «ur 

une abaisse crurgrilc. de forme earn^e, étalitt fltr le onriira; entonreii l'arfrile «fW WW bande en carton ou eu boiis 
huil/^>, pour IVn<-udr<T; sur l'argile, raiHcn à distance les un» des autres, les deml>nD>aux. bien d'aplomb, le edi* 
coupé en haut. Verwr du plilre délayé i l'ean, tout autour des ihi>;iii\, ju>qu'à hauteur; quand r>- ( litre est 
ftsnne, retirée 1m noyaux, l'empreinte se trouve alorv formée. — l'ar ie mime procédé, on prend l'etupreinte de 
coquines 4e noix et d^udei aèchee, owerles. 

tM7. tmitatian M p(to ^aveOM, — On prépare la plt*- «i'areline romme celle aux amande*. 

MM. ifaiMtin, iauWes, en pâle d'aTeline. — Avec de la pftte d'aveliœ, foriDes des petites boule» en 
fome 4« noisettes, collei k chacune d'elle*, dtt cAté le pitt* birge, quelques fenlUes de plie aux pJsladiea 
iH^ï-verte. afln «)' imiter les nnisptte» fnlches: gronpes-lca eneemiile de 4 en 3 ou de A m 4t iMte s i ee séi^r. 

inelie«-le.-< au candi. 

MM. Bu«r« »ouB*, — Guisex daiiin nn movini (hm Iuu .>uO ^ruiu. de sucre au cii**^\ h ce di^Kr*'*, D'tirez-le du feu, 

■èlKfttt suera s enltlerées de ^see royale itu i>lan<- d'u-uf, m remuant le sucre nvee tine cniiier : il monte initaii' 
tMémeot pour retomber tout i coup; venee-le aussitôt dan» des moules ou tout autre vase huilé, en l'èulant; 
promenés alors mir la mirfaeo du ftuere (mais à distance pour ne pas le colorer) une salamandre rouge pour le fUra 
remonter: au^isiK^t «pi'il est raffermi, cov» de le L-haulTer pour le laiss^er refroidir. — Le .sucn' simljtr lert i préparer 
des rocliers pour socle de pièces montées. On peut nuancer le sucre : pour cela il faut jouter la couleur A la glace 
de sucre, avant de la mMer au aucrs ouK. 

ItM. Anigariiio*. — Pour préparer ces bonbons, II (kut avoir t radl«po«itlofl de petites caisses en for-Uaue 

!«"iiil>lable>i I . . II. - ili's biscuits ' ti r;ii-^ . niai* dont le fond forme \< In-n . itii, i '. st-.i-.iirf ji-imiuIi. (lutlez lesmouh-s, 
ranges-le» »ur plaques. — Préparer du sucre au umfé, parfumé i Turangi- ou au citron; dans ce dernier cas, le 
■uere reste blanc i s'il est paifhmié A l'oraNge, ti doit être nuancé en rose: vsrses4e éuê le* ealmss. pivmenen 
aussitôt sur les surface», une salamandre rouge, jus<)u'à ce rpie le sucre remonte et soit léjfer; laissez-le ri-froldir 
pour renverser les atugarMo* sur une grille, et les faire s«^'her. — (À-s bonboua sont très à la mode et trùs-estiniés 
en Espagne ; oa les trempe tout ainpienent dans un verre d>Mi« pour les manger. 



PETITS FOURS. 



L - firtiis fours com|)n>nuenl uiir n ri.iine classe de petits giieaux lé^'ers, applicables au Ue>*ort; ils se composniu 
yvec iine grande partie des appareib ïucré.'i de la pàti&siTie, maiii il tm est bon nombre qui ont leur cachet 
partienlier. Atee du goût, on peut les varier A lUnflni, car beaucoup d'entre eux ne se distinguent que par la forme 
et le nom. Décrire tous ces petits i;Ateaax et les variétés qu'ils peuvent fournir serait chose dinicile dans ie cadre 
que nous leur ré^Tvon»; mais ceux qn« nmis allons produire suAront aaiplement A faire appnVIer les genres 
différ«it-s qu'on peut en tirer. 

Bien qu'une partie des appareils soient les mêmes que ceux qu'un applique aux giteaux d'eutremela, il est 
évhlent que les producUona doivent eo diiMrer, par leur forme, mais surtout par la physionomie. Ou dresse les petits* 
fours sur des lesifcwr* ou 4e* frerfiai. raprAsantes A la plandie soixante^deuxi^. 

M91. HmoiU à U eailtw. — rréfuirez de l'appareil à biscuit (n" 3WJ ; inlmduisez-le dans une poche, couchez 
les l)iscuits sur des feuilles de papier blanc : il ne faut pas les pousser ir^s-gros, car ils «ot plus d'élégance s'ils sont 
de l^e mignonne. Laisses assez d'Intervalle entre eus peur qu'ils ne se touebent pas A la euismo : anisItH eeaehé*, 

glace£-l<î«, c'eal-fl tlire •'-nip"U'1r'^? les légèrement avec (lu siicr»^ eu poudre; lai!>s<*z-les ainsi qiielqu''< «iffrrnili'^ : 
dès que le sucre commence i fondre, pouviiii-los à four Jou». Li* degré préci^ du four est uu point capital; il faut 
te régler de façon que les biscuits puissent cuira en un quart d'heure; ils doivent alon se trouver de belle 
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couleur blonde, et bien sec». — SI le four est trop cluud, ils mootcni d'abord très-haut, idaIs ils retombent. En 
«ortMtt le» bJtenlt» du kw, Ulaicx-las refroidir k moitié, avant de ies délier do pajkiaF. 

MM. Pctii* UhbIu mIm* (Um«. — Préparez un appareil de bimnft i I«*mfll4>; avec e t ripp;ii'> il emplisM'z 

:iUX troi'^ liiiurts M'iiI'TiK m <ir iiclllps caisse» fn fort papier, r&tv/. ],■•- .•^[■-^.■s >iir (ir s [>ia'jiii-., >;iii|iiii|ilr-i-/ ra]i).,iri'll 

avec du sucre avaot de ies puuseer i four doux : pour que les caisaeis soient joileii, il Taut i(ue t'uppareil rooate de 
1 contin. k pm prte Mi-des$tt» du nivewi du p>pi«r. iaiaaM refroidir le* Uamlla, WMiiwi'lei nperlciellanoM «oit 
avec du «ler* da à la tmfliei aolt awc mu glaêa noyais. ' 

M33, BrMuitt de Reiinf. — l'rnporlioin : fxlO L'rani. di' siir'l7' vaiiilli'. ^(ilO jrrain. <{>' furiur', S 'i-iiT-f i-ntiiM'S., 

3 l)i«uc9 fouQtté», uu grain de sel, vanille. — On cuit eus bïM-uiiii sur des plaques à bitcitiu de Reimi ou en pelils 
moules m n!r<4daoe forme de esrrtft-loat. — Cbanffei les moules, enditisea-ies, iVtde d^m ptnccon, atee de la 

rire vii-rgis cliand»», nuMi^e avi»c de la (traiss» J<î vt^u ronduc: (tlaft'i-ji'" au!><tilAt avoc du suorv mjal pt de la WcuIp. 
D'uutre part, déposez le sucre dans une petite bassine, syouiez les œufs peu à peu; fouetter i'.ippurejl pendant un 
ijuart d'iieun-, posei alors la bassine sur un Teu InV-v-doux, fiiuetlez rupparetl encon- pi-ndant qnelrnies minutes, 
aimplement pour le Uédlr; rettrei^e du feu, mais coaUnuei de le fouetter Jusqu'à ce qu'il soll Aroid et bleo léger. 
Ineorporri les blancs fouettés et la farine, tamisée; avec cet appareil emplines les moules, glaces le dessus avec 
(lu îiiicre en poudre ; laissez-lcH n-post'r uu niuraent, cuiNiTZ-Ies \ four niod«^r«>, pendant 20 minutes. Sort»-2-les ensuite 
du Tour pour lc»éluver peudaut 2 ou 3 heures; quand ils sont froids, d<^moule)!-k><i; s'Ih r«^«bialent. poussez-K'ï à 
four diBUd, Tetim-iwanlioutde 2 minutes pour les di^mouler. — On peut, aussitôt les biscuits sortis des rtiôules. 
las glacer an piaoeau avec une glace l^re à la Taailie, les sécher quelques miaules A la boaclie du four. 

MM. Kicwila «a eho«aI>l. — Prtlltar^^z de l'ap|vareil à biscuit décrit n" S.VJO ' iMuli r-le sur des feuilles de papier 
rang^H-s sur plaque, en couche de l'épaiiwi'ur de 1 centim.; saiipoudn-z-le avec du sucn- en poudre, cuiseï-le & four 
doux. En le sortant, renverKcz la plaque !«ur des feuilles de papic-r plact'tss sur la table ; enlevés le papier sur lequel 
a cuit le biscuit, étales sur celui-ci une coucha mince de confiture; çlacez ensuite, les gftteani au chocolat pour les 
couper aumttiftt ded à 7 eentlm. de loogueur sur 1 et dem.i de largeur; )^pares-tes à mcioie qnlle lont éoupéi, 
langei-les A diatanoe sur plaque. paiMa-los uxw second» à la bonetae du four pour donner du brlUuit & la glace. " 

MM. g siiiis h— bSsi. — Intradniseï de Tappareil ft faJseuit itn dan* une poche t «ouchea sur papier, de petits 

r<in<ls de la larj^ur d'une pièce de i franc; saupoudrez-le^ avec du sucre, appnyes-les ao centre avec un doigt, afln 
d'aplatir la petite pointe produite par l'effet de la douille; faites-les cuire au four doux comme les biscuits i la 
collier; aussitôt sorti» du four, dt'^tacliex-les du papier, vid4-z-les léfçi-nMiient du i im i>I il. L-umissez-ies avec de la 
conllture; aecouplex-ies, piques-le» avec brochettes, glacez-les au foudaut, au chocolat ou avec uue glace au 
sue de Ihiits. 

MM. GnablcHct ms pitUfiliM. — IntrodutsMt dsns une poche, de l'appareil à biscuit, décrit SU n* 'i/|fj7 . 
OOUehcx-lu sur des pla<|ues îi. iir: i ■ l i farinées, eu anneaux de ,"■ (■.■niiiii ili' riianii-tre, frlaccz-les, cuisez-le.s au four 
doux; en les sortant du fuur, parez les gâteaux lie même grandeur avec uu coupe-pAte; vides auMi le aillieus 
détaobes-tes des plaques pour maïquer le o6té qui était sur la plaque avec on Met de conllture poussé an eoroet; 

appuyez ies gimbletles de ce côté, sur la i'!:!!*" cuite et blanche; retournez-les, saupoudrez-les du côté placé, aWC 
des pistaches hach<^^s. — Un peut i-u (riacer moitié au chocolitt, et les saupoudrer avec du sucre en (trains. 

MS7. P«titM me n' agasi. — Les appareils i meringues et la méthode pour préparer les meringues sont déeriia 
an chapitre des petits gUeww. i^as moringum pour desnarl aoal pcusaéee au cornet afee de la nerfatue indienne, 
on les tut «éeber 4 l'étuve. pour tes garnir avec de la oondtuie avant de les assembler, mais aam tes vider. 

■ 

MM. GiMisIsas ds oMnague lialicnne. — Pn-uez d<' )'ii{<|ntrell i meringue n*2â28; divisez-le en troi.s panfuK; 
dans run«». addlllonnet du chocolat ripé, passé au tamis de soie; dans l'autre, de r«ifcernés et du carmin pour 
colorer rappan>il d'un beau roue; la troisième partie est simplement parnimée é lavanlDd et laissée blan^. Bbor- 

H'z des pla<|ues au beurre cki'-ifi-'. i;I;i(''-/-'. s j |.» fariiie, conciu / l' s ( i.nnr;.)!!- ù l'^iiile d'une poche, en leur donnant 
6 à 7 eeotlm. de long et 1 centim. de diamètre, cuttex-lea A four doux, délachcz-les de» plaques pour les Wiiir au S4>c. 

2939. Ctii>»ipigaaa* «a mcringm. — Introduisez de l'appareil A meringue ifnîirnn.' dan» une poche, poussez-le 
eu rtiiidii. forui' de tète.s de petits champignons; saiipnudrpz-les avec du choiulul l'ulvérisé, en lai'^sant tomljer 
ci'lui-ei d'un tamis de soie, de façon à leur donner «ne teinte lég^riMuent brune, .^vcc de la m 'i ', imitez au«si 
des pieds ou tiges de champignons proportionnés aux tétas ; faites les sécher, pour les coller enacmble. — Avec ce» 
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chamiiiguont, ou peut foniwr 4e* ptniiH groupes, en lee rénninaDt par !•> pfed, 3 ou i easumble «t d« groiuipar 
diltneote. 

9M#. Noix imiién en cacvipgM iuU»nDa. — Pousspz de p<>iiu>» rafringiips au cluxiolU en forme de coquilicsi 
<te noix : MMipoudrei-ii^ nu daaHis «vee du cbooolM rtgé, faiies-ies «écber bu ronr; ratoamti-tea «nanite, le eOi* 
bombé en dénoua, jnrie, * Falda d*ton petit tonet 4e »eringue jaune, imltei une demi «rfi. flnliwf de len 
' sécher au four. 

SMl. MMWttB* aux piitMbM. — Pilex 125 ffram. d*imaades avi'i- un blanc <i'<vuf ; qutod ellf» sont bien flOfie, 
dépoaec-tea du» une terrine» «voulez 5ao gnun. de sucre fuaé au tamis de soie, an antre blanc d'ceufi une 
goutte d*e>u de Heure d^ng«r; le m^atiR» op<^ré, eûoutes à cet appareil 9M gram. de ptataehea luidiies, mala 

préitlahlernciit bit-ii «.i^cluV-" ; c niicii. z I. < nnicanins aur pnpicr OU nir plaque, do la groaienr d'une petite nMi, 

Iiuni4;<'!'i' ? <M) «luii8U!<i cuinex-lM & Tour duux. 

MM. llMaNBi ^MatfBM, — Meliet MO grau» d'avelines dans une petite tMiMlae, poeex eellend eur fru 
raodérC, toumei le» avelines avee une cuiller jîuqu't ee que la peau sVn détache; v^Rwc-lm alors dans un llniti* 

fii>ur ]<■>. rnnridcr; pilt-ï-li-s cnsu;!.- i •> Mancs dVruf: ijuaiid «'llcii sont ronverrirs pn yXu . aildilUiiiiK-z 650 l'i jih. 
Ji^ sucre on poudre, pui» 2 Lilaoc» d'œuf pour reudre la p&te oialléable ; couchco cim niacaron!) «ur papier, de form- 
orale; cninec-les à finir doui, détaches-les tfai pépier, masques-les avec une ^aee fondante au eali. * 

MM. MswTOi d'AvîMis. — Pliez ensnnble SM gram. d^unandcs, SM gram. de encre, dont une partie vanlHA; 

luim>><*t''Z p<'U i pou l'appiivi il :i\rr t.i v.il- (ir (î. 'i Manrs d'iriif; tpiand la pâte pnI lisse, sdditlunnrz iiii v. rrf i- 
cr^me; dépose* eosuilc l'appareil dann uiu" u i riiu', disiribucx-le <:n petites parties égale», couciiex celles-ci sur des 
ronds de pain i cbanler (boetles) niiii»iii daos nu liiiKe liumide: saupoudrez-les aveedu nier», d re ss e s l es sur 
plaque couverte de papier: oouvres'les aussi avec du papier, cuises-lea à four doux. 

Mawroa* mo»llrui, — Pilez 500 grain, d'amandei) avei- 'i k;l(i_-i'. lU- ~iipr.'. ilnn! nni- partie vanillé, 
eu additiuunaut à blancs d'wur, puis & blancs ruui'llé»; diviM>z l'appan-il en p<-tii<'» parties, i-ouchei celle!r>cj de 
ibnne ronde sur du papier, disp<»é nr plaque, cuises-les à four irès-dous, blea fermé. 

Mtt. Msesfwi SM*. — POei Ml fTam. d'amnndes avec 1 kllogr. de suere. è blancs d*œuf *, quand ht pftts est 

lis-se. ajoutez encore 1 kllogr. de -jn-rr, 'i Mnnc-s d'ffuf, ain-'^i i|ii'iin v.-rre de kirseb; divisi i" fnpp.ireil en pelil>»s 
parties, roulez culles-cl de forme ronde, coucbez-les sur du papier, appu}-ez-l<>» légtTtiineut avec les doigts bumidet^, 
cttiaeK-les à Jbur doux, bien fermé. 

MM. Macwoai d'OrUau. — Pilez 5O0 forain, d'aniuiides, en additionnant, peu ù peu, I kllogr. < - >t'' '-urre, 
a blancs dVeuf; ajoutex le zesie d'one orange ; divises l'appareil en petites parties, couchez Gelie»-ci de forme 
rondo sur du papier; saupoudres lea macarons avee des amandes. prallnées ou du sucre en poudre; c«l«es-les A 
isur Barmé. 

tên. Murana en chamiM. — Cuisez des marrons à l'i^aii, passez la pulpe au tamis pour la peser: prenez-en 
MO gram., mél«s-la avec 360 gram. de »ucre i la vanille. Divisez la pftte en petites parties; avec elles, Imites de» 
marrons, glacez-les au caramel. 

MM. Craqoata. — Pil*>z 500 gram. d'kiBsndeii avec un mufentler.i^outes un peu de tettin de citron, r*pé sitr un • 

morceau de sucre. Tamisez 300 gram. de farine sur le tour, faites la fiinlaine; déposez r^ur Ir rrurrr, .îdii t-rim. li'' 
SUCK et les ainand*» pilées. 3 ceofs, 60 grun. de beurre ; travaillez la p&te à la main ; moulez-la, abaissez-la au 
ronlean sur une plaque beurrée, en couche de B milUm. d'épaisseur, pousMs la plaque au ftrar. Dans rialervalle, 

pp (>ui'''/ li'- l.i glace royal'' r<i>c i t Vilam li.-. iiii p'^u mnlln ; tjiiand la c-t l'ulle, sortie du four, divisez-la «'n 
deux parties, glawa-eu une moitié blanche, et l'autre moitié avec la glace rose, coupez-le» alors transversalement: 
ibites lécber la glace k rétuve, pendant quelques secondes. 

«M*. Ikt^m^ «tdleelw. ^ tamises 696 gnun. de CuiM sur le tour, fallea In fontaine; dépoaca sur le cent re 

.ioo gram. de sucre en pondre, 3 <eufo entiers, 6 jaunes, un piMi de zeste, et une cuillerée de cognac ; trsvallln tii«tt 
la pile en la tenant ferme; ajuulez alors ,150 gram. d'amandes mondées (bien sèches) et 150 ffnm, de pIstaclM's! 
divisez la pitc eu trois parties, roulez celles-ci sur la table, en forme de pain long, ranttez-les sur une pl8<pie 
beurrée; aplatissex-les avec la main pour ne laisser que 1 c«niim. 1/2 d'épaisseur; dorez le dessus delà pite, faitm 
cuire les croquets à four vif; en les sortant, coupes-les, en tranchas transversales de I eentim. d'épaisseur; ftnîsiva 
de les «échor à la bouei» du fonr.-^ peut mêler à fai pite une pineée de oarbonate. 
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MftO. Cra^cu à te Mtawatalw. — Tamiscx !iur lu tour 350 grm, de Mo» dt imb M IM grwB. de farin<i 
orainain-; fuii*-» U fonUliH*. déposez sur l<> crntn? 3O0 gram. de Hiora m poadre. un Mste de citron hacM; 
100 grani. d'amande!* pilée.< asic un blaoc d'ceuf, 300 gram. de bourre, 2 <pufs entier», & jaunes; incorporer |i-> 
cBufa avec Is fuioe et le «ucrv; travaitlei la pftte, moalex-lâ, «livisei-l» ea {wrtles, rouli» celles-ci sur U table 
ikrlnée, en eordftOB die Vtptltamu du petit doigt «t de la ibogiiear de 7 œntin.* ranseB^lea aur dea plaqnea aans 
trop liMi serrer, dorez-l«s lUtea-lea outre ft ttar diMidt dè» qu'Ha «oot «ttita, dMachu-iet jKHir le* eouper de 6 A 
6 cetitim. de longueur. 

MSI. Paia d'èpicn. — l'royoHim» : 3 kilognun. 4e aucre, 2 kilognuu. de r»riae, à90 gram. d'écorces ooufiien 
et eoupAas; &I0 gnra. dHaaNuidea haoUee, M & ii oaufa. me plmAa d^loea i caoMlle, nuaeade, glnde, glu^eniliire. 

Sel, 35 grain, d'ammoniaque ou carbonate dissou-i. — Faites la fontaine avec la farine, déposeï sur le ceolr<r le» 
amandes, le« épice.s, le carbonate, le sucre, lea trufs, un peu d'eau, incorporel! la farine pour faire une pâte de la 
consistaucc de celle i dressi-r; traraille«-la bien, laissi'z-la repoîu'r 6 heures; ajoutez les écorces; abaiss«rz-la 
alors de 2 centim. d'épalateitr; plaect>)« sur des plaque» beurrtea et farloées, euiaea-la à four doux; en sortant 
le glteau du fbur, dMaea-lc an petite carréa leoga, maatioea ceox-cl, aor le denna, avee de la glaoe royale. 

9Mi. Pmm à'éfta»* à rUhweaJ*. — Pmportimu: Pn kilogram. et trois quarts de farine, 200 gram. d'écorce» 
de citron, une noix muscade, 2 d^V'il. de kirsch, le zeste d'uu citron hach^ ; opérez comme précédemment, eu 
abaissant I» pâte & on denii-oentlm. d'épai&aeor. Cea paio» d'épioes peuvent être glacàa, quand ili «ont cuit* 
et relhrfdt*. 

4Mt. Ptim de HmIm. — Mlrempei 5M irani. de Atrine avec MO fram. de «rucre, 175 gram. de iK'urre, une 

poignée d'amandes liaclK'i-, 3 aiiN, nt.i' iilriiv'-e d.' cariionari-. M*;ii-.>-<v la \y).\f <i'' .'i ;'v 'i iiiilljiii. d'i'pais^X'ur, 
distribuex-la en ronds, & l'aide d'un cuupc-p&te ; piucez l«!t bords de cea rood-s dorez-en les surfaces, saupoudrez-lmt 
nwe doa amaiMlna pfillDéca, cntoi 4 four doux. 

«N4. Ma êm Piiine t roMAt*. — . Mf oaei MO gran. de ancre en pendre dan» une hamlne, igootei 6 anftt 

• ■iiri.T--. i jjiiii''-:, nn juMi it.- vncri' (rfir.iiiL'e ; fouettez cet appareil: quand il i-oiiiiiii'iin' .'i ili'venlr léger, pu^z la 
hxoxine sur ua feu trés-doux, en continuant de fuuetter ju^u'à ce que l'appareil soit tiède, incorpores alors, peu à 
peu, Jtat grmn. de flirine afcliée, beurm et IMnei dca plaqnea, eondiae riaf^areli de la paaienr d'nne denl-Kine- 
<3aHda; Mupoudre»'le avec du sucre du, Mlevle euira ft four doux. 

MSS. Prtila paùu i la fi»ne*e. — t\]\t: r ?,W i'r;ini. noisettes fraîches, pil'-x-li's. ■■ii l^ v iiKjiiilhiiit |itMj ^1 ]if'ii, 

au-c un deml-décll. de créiye donhle. l'ravaillez .'ton finm. de sucre vanillé avec 18 jaune.s d'u?uf; quand l'appan-il 
est léger, «ddittonnex d'alHird les nois<>ites passées an tamis, puis 330 gram. de Arlne do fia, U gram. de boum» 
fondu; étatea cet appareil sur dea fenUles de papier beurréee, dlapoeém sur plaque, en couches de I centlB, 
d'épalaaeur ; pooMez A four donx; en sortant les ptaquei; dn Totir, enlerec le papier, découp«z l'appan.-il eu petit» 

Irei.-ing»»", ma.»quez ceux-ci avec de la glucr T nil:iiit->. rnl ni je^s trempunt :i la i)roeliette,aolt eu lea {dOOgnUt dana 

la gla ■'• [Hiiir le* retirer avec une fourchette et les fain; Cgouller sur des grilitiS. 

2tM. Petiu paiM mu aaii. — Étalos en couronne, sur le tour, 600 grain, de Atf ine mêlée avec ie mime poida de 
!<uere Ml pondre;«]r le centre, dApoaws gréa comme une noix de beQrre,a blancs d'onT, une pincée d*anla pulvérisé: 

LM'--- 1,1 It'it. inpf. en tenant la pile ferme; formez des petits pains polnm-i (If s d^nx bouts; rankri-z-tes à mesure sur 
<b-s pla<pies. faites-les cuire & four gai; eu les sortant du four, iD«8(|ue<-le:^ (au pinceau} avec de la glace rojrale, 
Mupoudret'lee avec de petites dnkgAea aux aaia. 

tMf. Ww Ét u d*ihn l eu n e — PrùptrHuu : 500 gram. de Awine, 9li0 gnm, deauere, A teuiW entien,M gnuD. de 

carttonaie; fait' ^^ la <1<"ri n;p- ^nr la t:ible: moulez la pftte, abaissez-la mince pour eouper ilea gâteaux rOAda; ranges 

(•eun-ci sur plai|<it>, ili)rei5-i.'î usi'a- du l:iit, cuisez-les i fourmwiéré. 

MOt. &eiiMBt* grill**. — Abais-M» i k 909 gram. di; plte napolitaine, pas trop épaiSMi, dislribucz-la en 
miasaal», i l'aide d'un eoupe-pftie. Avee une mince eencke de marmelade, Baaqnea la moitié de eaa erataaUa, 

rouvrez-les avec ceux qui ne sont pas marqués : humectez le dessus avec nn pOtt de blssc d*teuf, eaupoudrea^lea 

avec d'"" unianilf"' bai-h'^-«, mêlées avec du gros sucre; poussez-les au four. 

MSS. Bitoni à la Taniiie. — Abaii^-js 4 là 508 grain, de pSte d'amande, 1 2 firr*», vanillée; masquez cette abai.sse 
ane une glace royale un peu ferme ; divis<>z-ls en large» bande», coupes tranawraaleme B t eeilea^i en Mton*. 
rangea-le» aor plaque beurrée, cuisea-tes à four doux. - 
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S9M. Tmw«w mm §mn» < 'w§m > — Trtf ailles 600 gram. «te lucnt m f lace ave« 3 blancs d'œuf, on peu de 
llenn d'oranger pralfnée* «t pul«éri*fe«; additloiintt i i^ippanll 4M gnm. d'amodes pilAes au blanc d'ceuf, 

ioo (tram. cl'aiD^iiiil-- r!>iiji«N'>i en piUli* fil<'ts l)'*?" "'''•Iii'^: it;\:-fz lu pite en pi'tiips parlu'» fornu' nni'ïi . de lu 
groisseur «l'uoe nol\, rangez-li» i «ii»tattc« «ur unu pla<|ut^ beurrée et («rluée; élargii!«e< uii )i«u le milieu de la pâte 
«m la bout du doigt poor «n ftormer do peilf inpoiuix, Mtes»lea cuire au Dhif doux. 

MU. TmwMB Mw p h i a ifcw. — Ptt«s 4SiO gram. d*ttnande(i avfc 9 blann d^inir; quand les aaiandM «ont 

i'iii)\.'r(i'--- ' Il \'<ùl'\ ailititiciiiiH'/ jrruiii. de 5iicn' en pouftn' : tiTnv tj iiu fi-riih-, ;ifiLii-~iv lu -iir la ial:le 
MiupoudriV de micr»"; <l'aulre part, bacbez 300 forain, de pistaflics sin lui*, avec un peu tle sucre orangé; méleï-les 
iTM 3M gram. de giiea royale trt»4kmM, étali>z cet appareil sur l'ubals^se en pàt» d'amande: dtotrlbMi eelle-cl eo 
cerrée long»; nngei * neaure eeui-«l anr des plaqnea beurrées el ferloéee, eniae* * kmt doux. 

1M9. Chapcani de com m i m ir». — Pi'éparoz de la pâle d'office, l'vtc ptiur livre; ipiaiid ritr i s( n^po-^.^', u?i:it>v 
la au ruoteau pour la i'Oup<>r eu ronds avec uu coupe-plie do 5 a (i ueiitim. dts dtaniètp'; postez xur le ct>iiire une 
petite partie de pralin ou de pûte d'amande; liuniectez la plie au pinceau, relevée les borde de fticon à Imiter uo 
tricorne; durez la pAle, cuiseï les giteaux à four modéré.— On peut préparer œc gâteaux avec de la pited'aaande 

ferme (n* S'HiO). 

aees. Cop«««. — Foueiiez à moitié (> biuics d'œuf, méli z-li!» ^wc Ouu ^i\uit. de »u€iv, auuiii de Tarinc, esieeucK 
041 MBie, une cuillerée d'eau; travaillez bien cet appareil en te tenant un |>i-u mon; iniroduiisez-lc dans UM poche 
pour le coucher («ur 4ea plaques benrréce et farinées) en cordons de I5 & 2o cenihn. de long^pr 1 de iarges eollO 
pâte doit s'kpiallr Instantanément: poomes les plaques & four gai; dès que la pMe Ht orite, dftaetae»4a des 
plaque!), tournez chaque l):in<i- > n >)iir.kj ' autour d'une colonne en bois; Uasea-leB refhildlr itlMi : oatto pAle darcit 
en refroidissant; quatld ' lli- e^tt r*ffennie, retirez les colonnes. 

tM4, Qmmttm mb firtaih » . — OépoMi dam» une terrine 3&e gram. d'amandes itku bacbéra. AOO gram. de 
plBtacbeo, 2S0 ^mm. de' snore. IfS gnun. de Ibrine, 1 fenf entier: travailles quelques minutes l'appareil A la collier; 

.idililiitnri''ir :i lilauc- il'.rur ;i moitié fouetlé-*: cniiclii'/-l-' al'jr> m |i.-fit^ rmut- lî.' 'i fi h centim. de large, »ur des 
pla<|nes l in t s, LuiM z-lf's à four modéré; en lis MirtAiil du f nit . faili s-ies refroidir sur un rouleau à pAtisscrie. 

MM. Oraf**» * l'iie t iss M» . — Hacbes 600 gram. d'aBUMuItu m«odéi», bien aècbea. Déposes dans une terrine 
MO gram. de sucre en pondre, t^oules 1 œuf entier, h blancs, 180 gram. de farine, vanille ou teste. 1 eaillerée 

de rbum; amuliraiin / (. s l'I'iii'-nt* à la spatule, additionnez ensuite les amandes, cbauffez 2 plaqu<>M bien droites, 
bearres-le» avec du beurre épuré, fariuez-ti»; éuiuz l'appareil sur Itm surfactw, de forme carrée, en coucbe mince; 
lisses-to Bveo fat lame owiieaa ; ponasaa au Ibar ebaud uns plaque A in fols. AuasliAt l'apparall enit et de belle 

couleur, distribuez-le en carré^i de 6 ci>ntini., roulez ceux-ci de forme cylindrique sur <le petites colonnes en bois: 
Iais8«z-kis refroidir sur les colonnes; détacbci-lcs eosuite pour eu tremper le» demi-bout!> dans la racriugue, les 
appufer aiMittkt sur. des pistuina baobées, 

MM. q — I k s s * k ifSMaiM. Déposes Ml gram. de farine dans une terrine, ^utex IM gram. de suera eu 

pondn% en partie vanillé, un prain de sel. 2 teiifs entiers, t ciiil|pr<''e de coenac. 2 rie b'urre fondu, un peu d'eau 
tiède. Opérez le mélanpe de façon & obtenir une pille lt(|ulde, faites chauffer à la flamme des gaufriers plat», beurres- 
les au pinceau avec du br-urre cinrilïé; désqu'il-< '^ont rh iut^. ma'<quez-le<i, d'un c6té, avec une cuillerée d^pareO, 
fermes le moule, faites çulre la gaufre de belle couleur des deux cétés; aussitôt cuite. roulei'lB sur une ootoiuieen 
bols; procèdes de même & I* euissoa tles aatreis. — Ces ganf^ peuvent être nulto» en cornet. 

9M7. GanfrM raaMM. — Wposez 250 pram. <le suçr<> dan» une terrine, travaillez-le avec A i 5 anif^ tyou^'i' 
350 gram. de farine, un grain de <.el; la pfii>- doit être molle. Chauffes et bourrei tto ganft>ier plat, Ottbes les gMfkw 
A fkmr doux, roules-lea en cornets à mesure qu'elles sont cuites. 

MM. Gsofrc* d'oSs*. — Dépo^z 500 pram. de farine dans une terrine, i^outes 600 gram. de sucre, h (cufy 
entiers, tin prain de sel, travaillei l'appareil en additiouuaut loo groin, d<! beurre fondu et à peu prè?i 1 litre d'eau, 
de fbçoD i obtenir une pAle liquide. Cuiiei les gaultea dans un gaaIMer jdait, roulei-ies de flmae knigue quand 
elles sont cultes. 

MM. Oamtre* d« CmMkmA. — Délayez 1 verre de farine awc 1 verre de lait écrémé. 1 muf entier, 8 eililierée» 
Abouche de sucre, un grain de «el, un petit morceau de beurre fondu: mêles i'apjiareil, passee-leau tamis, dwaflhB 
des doubles gaufriers plats, ronds, légèrement incrustés, masqvea-ies, d'un oMé, amc bi pite, eutses^ A i^ 
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modéré. AuBsildl que l«s g»a(r«s mtfU démoulées, buniecteit'lcs au piacuau arec ua peu de gia<s«. royale, .légri/e, à U 
ranille, nélée wKC dM mmbiIm ImcM«*. pataées mi tmû», Oollei ■«Hitèt.la gMlfim éi deux en deux. 

tm. r«iai* à» aMm. — Prépares It pftte d'amande fMwir timbale n* JtUl. tenet-Ia un |h;u plu" iii|in i<' par 

l'iiddltlon d'un peu plu» ()■■ liluin- il'^jMif; arun-r/ rji-irir/ ilr-. pluqiics, iritrudiiisHZ djii-» Ud r.Tii-T. 

coucb«c-te 8ur teo pliM}ues, vu furiuc du pc(iu.>« ruuillus nui n'uplatiment «i'vttv'f-taètaeii. Avec la puinu; d'une cuiller, 
tlrne I» pfttft tout KUtour «Un de fomar des loAgilliAs; pooHet les pliques i four doux ; dès que ta pâle «al eultt». 
d<'-tachcz-Ia de» plaques, faites refroidir les feuiflos sur d<n rouleaux & pâtisserie; quand elle» sont froide», inu^quci 
tes conioiini arec un lîlet de giacu rurale uo pou liquidu puus»ée uu curuet; saupoudn» la moitjiï de cette £la«e ttv«c 
des pistaches hachAeji fin, l'autre noIUé Mec du gm auom roee; iainMs trfdMr la fluge, — Aveu oetiapÉte, on peut 
«uni furroer de petite cornets. 

WÊll. NoiMitc*. — Préparez ur»e pâle d'amande pour pellt-four, lafaaef-ls reposer qni>lque.s in-Hiaiits pour la 
dtvfaer en pt-tili s partie>(; i-uupez ci'lles-ci en bandes minces de 3 l'enlitn. 1/2 de largeur; dentelez et» handett d'un 
cùii> M-ulement avec la pointe d'un petit couteau, divI^ez-le» transversalement & 3 cenlini. de distance; posez une 
noisette mondée au milieu de chaque bande, routec-les de façon à enfermer les ttoinetto»; appuyei alors la partie 
uon dettlelAe pour in former en pointe; humectes la pAle dié ce «Oté. rsisembles les nolsetiesde S «n 3, A plat, sur 
un plafond; pi>«z une aulr»- tt'>i>--i'tle uu Centre de» 3, tenez-les pi.-nduni qnel(|ue.s heun^s jk IV-iuve douce pciursioiier 
ta pûii*: fii-if? loi A fnur di>ij\ 1 1 ; --icz- les refroidir pour le« sabler i la base avec dw pistaches hachée-i. 

9979. Petii» Muffln à u mm, M «uaM*. —Travaillez dans une ti'rrine 350 grain, de sïucrc en poudre .avec 
9 blancs d*(euf, 1 goutte d'essence de rme< de ttUjoa A obtenir une pikie ferme: divises-la en petites parties, al amc 
eUes. empiliaai, A moitié de hauteur, de petites «aimes pNsstes, Quand la moitié de l'aiipareii est employée, addi- 
tionnel an restant un peu de oaniln pour le nuancer de couleur rose; avec celte p&te, ciupllviet dliutre* calassa 
pliastea, ranges les ealsaes sur plaques, cuises les gâteaux à four très-doux, bien ftrmé. 

9973. CnM|iugtu>lM. — Travaillez dan» une terrine 6nii de sucre avi i' r. ù tj blancs d'cfiuf; quand l'appareil 
est léger, syouiet dio graro. de farine. Divi«e( la pAl«, goucUm lus eroquigaol«K »ur plaques cirées, d« forme ronde 
on longue; étnvei-his pendant queh|UM heures; cuises A bon Ibur ; en les sortant, bumeelet-les en dessus avec 
du blanc dVzuf, A Talde d'Un pinceau. 

9974. Croqwigaolm à la flrar d'or«n{w. — rra\ niiez dai\» UUC tarrlM 9AQ gram« dO glace de SUcre aVW A A 9 

blanc» d'oHif; 10 à 13 minutes après, incorporea à l'appareil 225 grain, de Ihrine, un peu d>au de Oeurs d'oranger; 
Introdufsm-le dans une poche monte d\ine pettin douille, coucfaes-IOBUrplaques cirées et IWrfnées, en tMUit>r«pastllto«i 

qui, diii' Tiii- ( ;;it:•^. ue doivent pxs avnlr lie 3 I. i-titiiii. ■ |i' iK.uiiètre ; quand elles sont couch.'--- . ii'n v li> pl^l|l|,■^ 
à l'ùtute cli4Ude peudaut & & 6 beures ; cuis4>z-le.s ensuite k four doux ; en les sortant du four, humectez-les viveiueat 
«•t trto-Uférenwnt avec un pinceau trempé dan» on sirop léger.— Avec cette ptte» oa peut préparer dès putleneo. 

Wn. Oi m » lf lM Pùmftêtm». — Ttavallles, dans nne terrine, SW gram. de sucre avec 9 blancs d'ould ; ajoutes 

un criÎEi ili' -''l, .'iOn i;r.iln. d- rariiic: travaillez lu ]p.'irr' (■•■tirlMt 10 minutes: elle d'iit riri' friTri''; ilUîvz-la en 

petite^ parili!s, formez-en des (KHlts |ialDs ou des couronnes; plongez-les i l'eau bouillante; quaad elles numieut, 
4goutle»-le8, rangei-tes sur des plaques beurrées et IMaées; cuises A four chaud. 

tm. VMtoi Anbahe. — Prenes de ta pite A brioabe, préalablement levée et rompue, distrlbues-fai en 

(M'tîtes partii's. roulez celles-ei sur la table forimST, en cordons droits ayant 7 A 8 cent, de long; rancri-z i Tn'*»ure 
ce» cordotvt ïur une plaque, faites-les lever peudaut uue deml-beurc; dorez-les, fendes-los légèmmeRt mr la lon- 
gueur, outses-les A tour Tif. 

MfV. »a i li—ai. — Foneties A blancs d^tsuf avec an grain d» ssl; ^foutss tt* gram. de sucre en poudre 

vanillé; '1 minutes après., ajoutez 'JOO gvAm. de farine sWiée, tami«^e; Introduisez la pâi4! dims une poche, 
ciiuchez-la mr plaque cirée, en pelitu bâiouuets ; étuvea les paticuces pendant quelques heures, cuisez-les 4 four 
modéré; en les sortant, détactaes-les des plaque» avec la lame d'ut couteau. 

•■M. > a i ta—aa dP A fcmagaw. — Mettes 6IM gram. de Ibrine dans une larrinn avec ht nrtne poids de «nen eo 

poudre, un cenf entier, 4 bisncset minces; iraTalllez bien cet appareil pour en foriner une p&tc un pou molle, 
mais trè!<-lis«e: coocbei les patienres de forme ronde sur de» plaques l£gère«n«ni cirées, en i«ur do^naul la 
«russeur d'une aveline ; bumeciez-les irès-lt^^tèrement au pinots tcoes-Jcs pendant qiMlqasa beurea A réiltve, 
pousses-les A four doua; elles doivent être d'une leiuie claire. 
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M7*. Biwuiu it Novar*». — Pré|i«rn! la même |»lt« que pour \<'s pati<'iu'i<s. ptirrumn-bi avec un» pincée de 
connnllf! iHi poudre oi um; plac^«> d« sucre vanillé ; Introduises cvlle pàUt <Uus uue puvbe, eonchea-ln 4e & centlm. 
<lc louK. <le IV^pais'u'ur d'un macaroni, .«ur de* pJniiiea beurrfea et farinées; laluei-la repoaer pendnnl queiqoM 
lieurea; cuiaec 4 four doui comme le« patieacet» 

MM. Coqirïlm *m Bnn d'oraager. — Vi\ci: 500 gram. d'amandcs avi'c 2 o'ur-i r-ntiers. FoiiPtt<>ji .'t blanc* dVwf» 
roêlcz-li-îi avw G25 gram. de sucn- en poudn*; ajoutez If» amandes pilécn, S.'VO pram. d«» farine, un peu de fleur» 
d'uraiiper praliniVi* et pulvériM''i>s ou de IVau de fleurs d'oranpi'r; foueilez l'appareil «ur un feu lr<-*-dùUX, pour 
lit litklÉr el le ramoUlr; coucbez-te alen «ur de» plai|uea beurrées et farinées, ea pclib>8 p«rlie«, comme tes 
macarons; fkmppei légèrement les plaques sur la table, afln que l'appareil s'étale mince et rond, de la dfaiMRioo 
d'uni' fili'' !• de 5 rrancs; !«aupoudrez-le> .ivi r d nntanil'^ liafliée», mêlée» avec du sucre en crain'*, pnn^-e«-les k 
four uu peu chaud; en le» «ortani, pendant qu elli-î. mjiii cliaiide», cuupez-les avec un coupe-piie rtiii*l, atxti qu'elle* 
soient toutes d - t:i ":rie grandeur; d>''iaclie7-le.s des plaques à Palde d'un couteau. puM'i-les sur de> rouleaux à 
pitiaierie pour in» ployer et le» faire refroidir; bordes-les avec un cordon de glace royale poussié an cornet; 
sanpoudres-les avec du «nicre rtm. 

Mil. ll»»ettM d'akriooi*. — Pirnej! de ta pAle d'antaude au» (tuf», divi»>>(-la en p«'tit<><i (lariie*. Moulez 
cdiet^l pour en former de petit«a navettes; range»-lea sur plaqu-x beurrées; sanpottdres-Iea av>r du sucre 
§raM, enisiS'Ies 4 four vif: quand eltes sont reftatdies, owret-les. founcX'les avec de la marmelade d'abricots. 

M6S. Boyaiu «as amuide*. ~ rr^'iir/ Je lu pâli' li'aiii.iii.^- < riit.-, éî.il'v-la riiîlli-'-. il :i i-i'/-I;i e:i l iiiiil''- il'u'i 
lier* de ceniim. d'épaisseur. — Ma.squcz k surface de ci;» bandes avec une couclie épaisse de giace royale; divi-i-/ 
la ptte «0 petits earré» ions*, nngct 4 mesure ceui-cl sur plaque cirée et Ihrlnée, culw 4 four modéré. 

MM. Creqwaafc. — Piles S5> gram. d'ainBnd<>5 av<>e le d'une oranre: tamlMS 6M gram. de fMne mr le 

(iiur; ruiles la fontaine, déposez les aniande» sur le centre, ajoutez un |vcu de zeste de citron ripé, 2no (Tam. de 
iKurn;, UOO gram. de sucre. 8 jaunes d'oiuf ; faites ta détrempe en tenant la pAus ferme; diviMS celle-ci en parties, 
roulei>l«a co litnne de petites navetlea; nuges-les, lime 4 oAté de l'autre, snr des plaques beurrées; dore»-l«a 
légtïrcineut, poutsez-les au fonr fal; dès qn» les croquants sont cuits, reUres-les pour les glacer nu Mt$é blanc, 

roup'' nu au chorniat. 

aSM. Naitn. — Préparez la in^nie pate que pour les croquants: divisez-la en parti*», roolet celles-ci !<ur le 
tpnr, de la groMsur d'un petit macaroni; avec ces cordons, formes des ntiim 4 trois; oonpe»')es de la longueur de 

6 centim ; pre.tsez légèrement le bout de r!i:ii|iie natte, alîri que les ciinluirs !>•■ ■'■'^fasseul pas; range/. les â mesure 
sur dt» platjueii légèreuieut beurrées; dorez le desi>U!i, cuisez-le» à (<ujr gai; un uuinieiit avant de les S4>riir, 
saupottdres'les an sucre Un pour les glacer. 

MM. M a m ys ia i. — Pilet tW gnm. d'amandes avec un peu d'eau, une pincée de cannelle en poudre. Cnfscs 

400 gram. de <nrn' lui boule, ruéle;?-!.' m- r I. -, jiuli-^: iIc--' i Ij.-? un moment la pit-, eu lu tournant avec une 
cuiller; laisisez-la re'roidir, pilez-la, additionnez un lilunc d'ietif pour la rendre malléablu, couchez alor» leii 
masi^fln de Itomie uvale «ur des pla<jues bourrées et rurinées; frappez ces plaques sur la table. eSn que Inplte 
s'aflUsae; ponsec-les à four doux. Quand ) >-< ma!«epalns sont colla, déiacbev^les des plaques; retournes- les sens 
dessus dessous: poses sur chscun d'eux un ;> in morceau d'abrteot confit. Introduisez de la meringue italienne dans 
un fiirriet; avr. LPtte meringue, perlez-en toute la surfu' e, aiin il'' la manquer complètement ai nui que l'abricoi : I'- 
décor doit imiter des grain» de raisins; faites-les sécber au four doux. Glacez la meringue en la trempant dans une 
glace foodanlA au chocolat: laisses sécher celte glace, applique* sur un bout du gitean une petite leuUlo de vigne 
]milé*' en pile de pistaches. — On peut faire aussi c-e«; massepains en forme de petites poires plate:»; quand elles 
liont cuites, on |e:< retounie pour pousser au cnniei un»' |H-tiie poin; en relief et en meringue italienne; on pique 
4 la poire une queue en angélique ; on fait ensuite sv:-cher la meringue 4 four doux pour la glacer an IbndMtt 4 
foriage; on imite la fleur de la poire avec un point en glace brune. 

MM. M«M» p ain, roj»u%. «ua ptilacbe*. — Prépap'/ le ini^me appareil d'amamtes ipie pour les massepains; 
introduiaeZ'le dans une puciic munie d'une douille, pour coucher les masscipains en petit* annruiux sur des feuilU-s 
de papier; oroes-les chacun avec 13 moitiés de pistaches disposées en couronne; fUtes cuire les mas^epaims i fonr 
doux; en les sortant, détachez>les du papier, placm un peu d« getée de growilk>!) nir le milieu de chacun; pt«|nec- 
les alors avec des broehetlca, peur les glacer au com^ du cété ûe» conOtures : 11» doivent être trempés m «ticre 
très-eband, afln quH en reste le moins possible; poset-les sur des grOlea, le eftté non glacé en desaeni. 
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2997. Maurpait» KrinKuti. — Pn' j)ar.-/ (t.- \'A y'A'' c!*:iiiijni|(' â 2 livr--";, r-n la (ruant liii [loii yhf^ ti<|iiIJi' qu'à 
l'orUinaire; introdiii-wi-la dans uni! siTlii|rui> U'ollfce, i douille cannelée, pour la pousser en cordons sur papier; la 
culM à four dons. 

MM, PMitM MBri^jow an iwfliiim. — PrépHrei «ne ptM tttMo, «btiasei-la anr ttne plaqDe nnle, de 

lYpal-i'^^nr (\f n-.illim.. cuisez-la à four gai; cjuatiil la pûd' est di- h-\U- run;. iir, sdrl' z-tu pour la détailler 
vivement avec un coupe-pHte de h cenlim. de diaiuâtrv; uias<|uex ctuique mnd avec une Luuelaf df confiture, puis 
*V<C MM petite mosaïque en ptic a'umaude gomnée, lerée ft to planche, couple avec le même coupc-piite aytat 
aarvl i couper les giteuu; li eenlltiire doit Atre tru^ereDle i traven le grillage. Muquei alors le tour de clwqae 
gltesu avec d« la mM-Ingw», roalex-1e« dan* du Kucre »n ffndm au dM pislaclies iMchtas. A dMiut de plaoebe. ob 
peut exécuter \<- ■,:r\]\n';;r .'iv.'i- lI.'- <-nniiiii- ii>' uHu' c yry.,u- poimés au oomt tris>flB, OU UcB avec des iMRdesde 
pâle d'amande, coupées au couteau, diApoui:» eu grillage. 

MM. AmM«ti«i «u f M f ifc »! . — Files 8t0 gram. d'aouiidefl doot uoe partie d^oitees, en mAiant S bl^nea 

d'ieur; ^00 tei 3oo gram . de tniore en poodr« : dAftoMt la (tflte dans tt M ttnitie, niAles-ta arec SM gram. de glaoi! de spcre 

dtMajV'e avec 2 lilancs d'cHUf ; diviiwz aloi > ci ili' ji.it ■ i ii |>i iiri x jurti. ^, rnulex celles-ci m îonne du grosMî» olive:), 
rauges-les sarde» feuillea d« papier; iiumccU'z les glieaux, orncx-les avec Uiiti fltets de plsuclie»; iGDec-le»à IVtiive 
pendant nne hanra, enlsas-leB i four doux. 

MM. tawa(M MB pSaiMhM. — Pitei 9M frain. d'amaudm avec un Uano d'amf, n»<!m-1es arae 350 gram. 

de «iirr-'. \l':.i:l:v rrtlf |i.îtc, :i'jai'--iv-I.i, l'ii r''-<;il.int ci.' r.irriir cirn'-i'. -nr une plaque bi'iirn'-c ,■[ farinée. Pilez 

lâO gram. de pistaches avec 3ô0 graii). du sucre et un blanc d'icuf ; luélez & culte p&te Ji cuillerées d'écorces d'oranges 
eonlMea et iMchéost puis 8 btaoca d'inor; étales>la niinoet avee cUo, Bisques l'atMlaw «o pite d^kMande; outses la 
pâte ft four DodAré s an la sorlaut, divIses-la «n lOMO^ee. 
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Cette partie de roflloe est du plus haut IniAr^ipouruncutjdnler.carlesappafiells déglaces sont Kouvent appliqué» 
aux> iitriMii. M friiids. On compose le-ch uir-c ilr rn iii' im des fruits, combinés avec le sucre, l'rau et les acide.", 
aincnfei & l'étal de coogélatioa par l'InQuence dea mélangeai frigorifiques. Dans te syirtàme Jusqu'ici pratiqué, laglaoe 
nnturelte, le sel et le «alpétro eoasttttieot la liaae cssenttelle de la ooagélation } umIs la chimie n\ peat-gtre pas dit 
son dernier mot & cet égard. 

Si la glace et les selx sont les agents principaux aboutlMant à la coogélation, c'e»t-A-dire aj-ant ia faculté du 
clianger en corps solides les sultstances liquides exposées à leur Inllueooa, cela IM peut fttolr Ueu qu^B rafsOB de 
leur combloaUon relative et dans des proportions déterminées. 

Ooand on opère en peUl* quantHA, on prépara les glaces ou dans des MorhêtUm on dsns des vases en nAtal 
«uUtlI. 'ir- form.- «ipliérique, adaptés à un seau par den r.Mi.iL'. mécaniques s^f-.;'rif-= !, î-'rir imprimer le mtmv. riH-iit 
de rotation. Ces petites macllincs sont très en usaee aujourd'hui, et tr«>s-pratlques, mais elles ne dispensent pas 
cependant du concours si utile de la sorbetière, quand il s'agit d'opérer en irrande quantité. On prépan> des glaoet 
A la crème et d'autreaaux ftults; pour les deux espèces, la combinaison esaotedusocreetdn liquidefufliu^ beaucoup 
sur leur perfection. Ponr celles des frait«, le p^sf-girop est un guide dont on ne doit se départir qu'alors que la 
pratique afourni hmv ii- rl'v ^-iip:»!.'" r |):ir l'atipii''* i J'inn. 

Les compu!siLion.-< de crème sont baitees sur ie poid.t liu »ucre, eu proportion avec la quantité de liquide. Si les 
proportions exactes sont «n principe auquel un ne peut se soustraire pour obtenir les glaces llaaies et noelleBses» 
il faut iiéanmoin» une graadc pratique dans la manipulation, car les BitBieacompositioaspeuventdonuerdssrAniillats 
différents, s<>luu qu'elle» sont pins on moins bien travaillées. 

Dan» les dîners «n sert tTLliuujr.'in'-iit i..-^ i:I:n '-i iin'iiir-c- : on U- Ar-'-^r sliiipli M -^ur serviette plu''.' ; mais les 

grosses pièces peuvent éirc dre9!jé4.^s sur de» stocW composés eu glace naturelle, dont nous parlerons plu» loin. On 
sert ]«• gincaa ponr aolréoa, «a «oiieonpea ai elles soot noolte on coupées, dan* dea «erre* 'A ^aces si elles 
M sont pas nouUea. 



CLI.SINK {;i,.\.S.SIUl/E. 



Ub travail de» g<ace»i, en géjiéral, réciuie uoe eulréme proprctà ei liv» aoias miaulicux qu'on ne doit jamais 
irfgliger, car le produit ae reaaent MMgmin liewicoHp de cette néglIgeBoe. 

MM. a«ngl«c« ért MrhMitvM. >- On iwifl^ «tv MVrbptl^re en plaçant d^ibord au fond dn M>au à n»bln«t ou I barnf* 

uni' ii|)ai>«>' citiiflif II- i-'l.i' ' ) ■ ■ •■ ir. iwviif ù la liuud'iir du pivni; si k- M'au f>t ••atl» plvol, on r<»iiiplao- la 
couciao par un uiurccau dt- glace taillù dans lus diiiiciiiiious du sm^u, ayant 1$ k 12 oentîm. d'épaiaseur. Un saupoudre 
cetia i^aoe avee une Ibrte poignée dn ael aalpéu^, pul« an po«> la lorlwlièn l»len d^aplorab «ur celle glace, en la 
MHitenanl tout aulnur avoc iIh la jsldc^ p\hh\ !>altV ci s;ilp>-iri''i>; coinj irlai-c doit ^irc ranif i^ p:ir cnMclies autour du 
aeau, et chanuc couclu* c(mipriKu''c, 4 l'alilc d'nu pilon, jusipi'à c que la glace arrivi^à une jutui»! uisUiiCH des bonis 
du wau d<' r|U<.-Iqups ceiuiiiit'trcs. I«i glaci' qu'uu rinploif au Nun|L;laf!i' dnit (^(n- uoh-spuIl-iiiciii plliN-. mais i-ucore 
4|gaDttée de son «au. Le eel doit aussi être piiè : le ani gria est le plut probable. On mêle ordinairement le wl avec 
un dixième de salpêtre, bn proponioos du kI avec 1a glace aoat d'un quiit dit poida de celle-ci: du reate, plua die 
••^t saliV, plu-, i ili- ai tivi> la rotip'iatiiin ; rf'p4>iidant il Umt éviter IVicès. — On «angle lea petiiea macblnes aar pivot 
d'upW^ l;i ïDiîiiH! mélliodf «|uc 1rs s(irlM:ii«>ri!s. 

aM2. BbaipiOatiaa 4m giMM. — tjuand la «orijcUèru <>»i sanglée, V8»ujres bien le» parois intérieures, pour 
veiaef Tappareli dans le ride de la sorbetière; Il est bon d'observer que cet apparHI ne deit jamais éire trop 

vnltimfncux, l't la sorlje' h''r>' pîiinM I.,r-.'i' i|'i".'tr>"'ir''. Tn nprrntiT par p-^'ir.-- qii;i:itltr. i>ii m- pi-rd pa-s plu» <!■"■ (■■iiip~ 
Ht on iibttctit dt's plac>'N pla-> tini'". Lu iitru il\n>par< ..l i.'>t la tpiaiiiit»^ tju'il m- faut (>a< «'XcrdiT. — IK-s que i ajip.ir>-il 
«atdans ta 80rlH-tièn>, tournez celle-ci par un miiuvcment continu et à couvert: au bout de (piei<pi<'^ riiinutes<|uVlle 
est en mouvement, enlevez les parties aiiuchées aux jwroia, 4 l'aide de la AonfeMe ou d'une grande spatule. Renouvelés 
cette opération le plus souvent postilble, car en laissant prendre la glace en trop grande <|uanlit«. Il est bien plu» 
difficile de la runieo. r un pniul d'iinît-' v.. ilii Aussitôt que l'appareil commence à >e lier au i • iLuchez-lir d>'- 
iNkrvis tout en touroanl la ^urb^^iière de la maio gauche, juMju'â ce que la glace «oit IIkm: et comroencu Sk preadru 
du cerf»; travalHaa-la «lor», à la spatule, «vec vivacité pour la rendre étaatique. Le tutvail de la apatule s'opéru 
sans qu'il soit nécis-aire de tourner la sorlM>tii're av.r la main. !>• niouvem>nt violent delà spattiio auBt & IttI 
Imprimer la rotation. O-fr rTi<''tliod<- s'afiplique ludistinetetneut à tontes les Klaees. 

9993. Blonlage et frappais d« (Imm. — • Un peut otuuier et Taire frapper lf4>glaices dans des mtm\«ii k fromages, 
& briques, en petits moules & fhilts' ou eo moule* li sujets.— Avant d*emplir les gros rooule!>. Il ftiut lalwer arriver 
la i(iace k point. St le$ ntoules sont unis, foni-ex-tes entièrement avec du papier, avant de li s emplir, en ayant soin 
d'appuyer fortement la glace, aiin d<» w i>as laisser de vide. Quand le* moul*»* ivmi pleins, couvres la plaiv 
asec un rond de papier, fermez le uioide avee son couvercle |Mjur le sunv'Ier dans uu seau, rh procédant d'après 
ia métbode indiquée pour les sorbetières, en a>'ant soin de Mopoudrer également le dessus du moule avec du iiel 
,aBlpetré, poar le couvrir entièrement avee de la glace pilée et salfe; couvrez celle glace avee un linge, lenn le 
seau en un lien frai--. 

, Le» moules à brifjU! -. doivent >Hr>- roucéa d'abord an t Uu iiipeT, de façon <)ne la «lace sç trouve entièrement 
eiivr-loppiV; ferinei alor^i li-^ liriqufs aveC ICUI* COnverelrs, pox-ï-les sur nnr épais-e couche de jçlace piléi- , 

■■«Ipétrée et bien serrée; saupoudrcz-les enconi avec du sel «alpâtré pour lc« couvrir avec du la mémo glace salée. 

Pour les growes pièces de glaee moulées. Il convient de renouveler le sanglage au bout d'une heure. Pour 
«|«'ri r, • LMii'ti / iVdhovi\ l'r:iii p ir la lionde du seau, puis ajuutez de la «lace salée et salp<>trèe, en la serrjii!. 

b-s petiUs moules i, fruits sont «auglv!» »ans qu'il suit uéce&iiaire de lea foucer aveu du papier; «{uanti ils sont 
pleins, fermez-les. ranges-ios ft mesura dans un baquet, les uns à côtèdcsautn!K,eD Icaappuyaiitsur une forte couche 
de glace Kii.v, 4laji.s les m<^me« conditions <|ue pour les briques. Si les moules sont nombreux, ranpez-le» cx>t>cbe»9ur 
couclics, su(wTposées et alteniêes avec de la glace salée : l'-s briques et les moules à fruits (M'urent être ft^pés 
ensemble. — Pour sortir les glaces i|.>s moules, il sullit de pUniir-T ceux-ci, à l'eau froide, les cssiiver et les ouvrir. i.es 
(rumaget et les grosses pièces eo général, peuvent être dreM»éii en lea surtout de ia glace, mais ils doivent pour cela 
avoir été frappés iti moins peodani S henrea : pour les petits frulta une heure suDl; mais eu les sortant hi gl»ee« 
on les dfmottle pour h» ranger sur detcarrte de papier et les placer dans une c<ir« *. Comme en coialtw ca ne diapom 

I. I.cfi m«ulr> h fruits «mt i-n riuio et i cliiirniori.'< ; ils reprvHtMcnt des inilatioos d« peiils fruits, que |ioirt.-«, p-vlivs. 
jl>riLMt«. Il;;ii<'>, l'Ec. On trouve auui d«s imitatioas du gn» finiitavt l^mes, leli qus mclviM, as{i«ri$c», ebomt-iieair*, siiaiM*. On 
troior rrxiin^ di^ iuiwkM dlsiicam, de cou^s, «aias, etc. les MfiNS sont lent sinplcmaat dos rsiwss «■ Ae^lsae ssm llMtb «t 

2 foincrrlrs. 

ï. Iks rj»!;^ »atil dvs i jî^isi-» en fer-liliiuc, di- f-ruii! r<j]ido mi (srrâi.n tUv* Met gimk» ini^rivureflwint »»« drs grille» iii<>l>i l-s, 
f»'rm*'-f'i jMif uit cuu*rrct<' j ri.'lH>r(l>, «-ur tt<pit;l un pL'ul j»U'>:t dr Iji uijiCfi piliét'i C''.i iNUYi di.iit'tu t-ui: î-aiig'i'v* lu moins une d^Nui» 
lirurx' av.>til it'y jiljio'r le« gla 'es. IViir s.iii^l r cavft . it (±M les |daci;r duiis un li.>qM<'t <mi un turiio ncau , en les a|i|>uyant 
«ur une épaiuo coucli* de |liw« pUfe, nAin, >alpLHr<e; «n le» «nlonre eniHiiie Jusqu'à hsuunir. A dvfaui de cow spMale, os pout 
emptoycr aas bniiiire «m tsut antre vase fcmif « mai* il csavieu de m pai ihi$li«vr te wlpMn. 
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(i f toujours d<> CCI uotcnsilr. tkit- ilir. t;- .j :f la mi'nw sorb<»ti<TP djos la')Uflle c;t n rriTire!";onné It's jfh • ■■ i ' it 
lonjour;» éire applii|Ut'-<- à o^>i eitiploi ; il fiiiit slinpletin-nt avoir soiu ilv la saDjth*r de nouveau, itiiiis il nr> faut jaiiiai» 
n>-|rlifr<<r d'uppiiyor sur du p4i|>l<T loiites I<*h pluct's <|ul font Ml C]ive> Quand les firulbi «ont d<>dans, ou iMunrp Is 
sorbclièrv d'attord avec une feuille de fMiiier, puis avec un oauvensle; on la saupoudra avce du aei saipètri, on 
IVnvptoppe eotlènHnanl de glace aalde, qu'on eouitre avec un linge; Il sulDt de tenir la lorbctiènrou la eatê forus 
nK>nl mnglée pour conserver I os glace» fèrincs pendant bien longtemps. 

9M4. Soelc* «n glM« d'eau. — Ces socl<-s sont d'uiii- l'xônilfoti Irf^s-slmplc; ils st^rvout i^urtout ji dresser lev 
fromages ou glaces de fruits moulés, faisant partie du dessert d'un dinor. On vend des noules en étain spéelaleneat 
destinés g l>nage de ces aoeles; Ils sont en une on plnsleurs parties, suivant leurs eompllcatlons, mats ebaque partie 

du moule Rs( formée, l/opt-raiion i i.:i-"-t'- tout vlmplcnieut i Incruster les monlc" dans dn la placo pi!''', ■'.ilr.-. 
isdpt'iri'T, pour 1ns <'tnpllr avec de l'iMU WanclH- ou nuano'i', iin'k'e avi-c qui-liincs parties 4l(« s^l de niiru, les fermer 
aver leurs couven-les, les saupoudrer en dessus avec du wl, puis les envelopper avec de la (tlaei'. l'^aleniMll, salte et 

««lp«lrée i 11 AiatS ou k beurcs ponr eongi>ler iVau. En bivcr, quand 11 gèle, n sulllt d'exposnT les moules à Talr 
pendant la nuit. On démoule ces sodés en les plongeant vivement àfeau liède« «th sont en plusieurs pièces su per- 
pos^'es. on sonde ces pièeeseasamlile, en les soupoudraot avoe du sel Un. Les socles Imitant des corbeilles sont d'un 

joli e(Te(. 

9M9. GUm 4 la m i m t «MilUe. — Proporlion* : Lu lilra de boa lait ou crème simple, iO Jaunes d'muf, 
37S irram. de sucre, un btton de vanille. — Infuses la vanille dsn« le luit bouillant; travailles les amfH et le sucre 

en (1. Il, il ■ il;ui^ un ' t. i ri n.', délayez-les avec le lait boilillanr : | / ;, li |ii;:ie, et avix- lui p"i'|i.it : / une crème 
ai)ghii!u; N{-loii lu rèule ordinaire, c'eitl-ù-ilirt;, en ia lianl i^ur feu sans la raire Uuuiltir; uiiissiiût lléi-, pa»«.-2-la au 
■«mis dans une terrine pour la birc refroidir, en la vannant de .temps en icinp!«. — Duis rintenralle, «angiez la 
sorbetlArtf aussitôt qulelle est biea aaMe, venes uno petite partie de crème 4 IMmérieur, aUn d'esaajrer st l'kppareil 
tfft i point et le rectiRer au besoin : versex-le alors dans la soriielièm, fallo»-le plaeer, en tonmant vivement le 
viC".'. Au Ij'iut d'un instant, déiraaer, av<»c la houlette, la cr^me qui oonimence à ( i>ii-'' l< - cmitre les parois 
nuii* en imprimant de la main gauctie un mouvement de rolation à la sorlKlière; cette upérutiuii u'a rien de bien 
difflcito, surtootst la sorbetière porte sur pivot. Aussitôt que Tappareil commence A se lier, sortes la houleUe pour 

prendri:* une spatule loniçue, travaillez la ;:lare coups DHloulilés, eu Taisant porter les COUps contre U» paroisi, de 
Uicon 4 en détacher la crt>nii- ù nu>sui-i> qu'elle se congèle, mais en cutitiuuant en même temps le mouvement 
ri>! rotation de la -lOTbettère; quand la glace est ferme et lisse, emplisses les moules. 

MM. Qtatw à la svèoM m mIS.» f'roporiion» : l'n litre <!<■ bon lait ou rrèine simple, 300 gram. de sucre. 
190 prain. de café cru, g jaunes d'muf. — Faites torrMer le café A point, iurtisez-|e dans un quart de crème 
chaude; pn'parec l'angiaiso avce le restant, le sacre et les muh: anssMt que l'appareil commence à se lier, 
additiotniez l'inrusion de cr^me et les jçrains de café, en même temps; quand la cK'ine est lii' ' au l' iinl voulu, 
veraez ia dans une terrine pour la vanucr jusuiu'À ce qu'elle soit refroidie: lais^es-la infuM-r jusqu'au dernier 
moment; passei'la alors au tamis pour la versor dana la sorbotlAra; termine* ropérallon comme il est dit à i'Mrttele 
précédent. 

2997, GIncr à la crrmp aux amande, — l'rn/mrlioNt : I n Mire de crème sjnqile on de boit lait, Tioo çram. de 
sucrt!, 20t) gram. d'amandes douces el amên's un demi-l)à(ou de vanille, un hrin île /est,, d'orangt», ii jaum s d'<fur. 

Prépares la crème angiaise comme il est dit plus haut; au moment on elle conimenei! & »e lier, additionnez la 
vanille et les amandes, plldea avec quelques cnllIerËMs à bouche de orëme fraîche; toumea-la encore une minuti> 
sur fou; tninsvasei-la dans une terrlDe,pour la vanner Jusqa'A ce qu'elle soit fkvide; ^joutes le aesle,lalseei infuser 
la crème jusqu'au mamcnt de remployer : passes-la alors A rétamine, iUlcN-la prendre A la aorbctière. 

t999. GUe» 4 t»t**m9 aua neai fralelvM. — Propitrliont : I n litre d>- Imui lait ou de crème,SM gram. de sucre, 
10 Jaunes d'œuf, 350 gram. de noix, un domi-bAton de vanille. — Prépares ia crème anglaiset quand elle, est liée A 
point, transvaaes-ta dans une terrine; additloanei alors la vanille et leanotx épludbées et pllAas; vannea^à de temps 
en temps; quand die est reft^ldie, p*neiHa; termines ropératioo. «n procédant diaprés les règlea ordinaires. 

a 

2999. GImc à la atm» aux p<«Ucii««. — l'riiporlioH» : i n litre de t>on lait ou de crème, 500 gram. de sucre, 
IDO graïu. de pistaches, itMi gram. d'amandes douce», uu deroi-bAton de vanille, 8 jaunes d'muf. un brin de xeste 
d'orange ou un pétale de fleurs d'oranger. — Opérai oomino pour la glace aux amandes. 

MM. Olaa« 4e «rém» mn mawsmi. — iVeporlteus : Un litre de crème, SOC gram. de sucre, 7 jMMise d'atuf, un 
bAton de vaolUe, 600 gram. de marrons. Fendes lea marrooa pour les faire griller A blanc, éphicliee-les, pliez les, 
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éi)*iid>.>z-lt.>s avec du sirop pour pa^spr au UmU, cuiwz lu crëmc anplais<>, !nrusi>z la vanllli* au moment ou elle 
est liée ; éU-'odej la purée de marruos avec cette cr«>mc, vunm>z l'appareil jusqu'à eu qu'il KOil froid; paascz-le à 
PélunliM, et talua le gimer. 

MM. CI— 1 à la mèmm 4* aiiiitu» pratinin. — Proiiortions : Ln litre do crème Kimplo, 500 (craïu. de »ucr«-, 
IMpuiii. ite BOliettet» un Mton de vanille, 8 JauDe» d'œuf.— rsites griller les oolseUes, («nei-lcs diwidos. Caiseï 
an «■nnel (eoiiiine pour tMmgat), IM gnm. d» «ocre: quuid tl «l i potnt, MMItloDDes les nolaetlea, opérn te 

nii-laaK<'- vifrst'z l'appan^ll sur plaque lé(r*remeiit liuil>>e pour le laisser refroidir; f,i:f-'-i-li' piler gnKs>ii!remcnt; 
prépara i'auglaise avec la crème, les ceufn et le resUmi du tuicre; quand elle est iié«<, additiouii«x le uougat pilé 
verws-lt dma une terriae pour la l»l«er refroidir Juiqu**u mamml de remployer; piSMi ilors llappirell A 
Pétralne pour le (Ure glMer. 

tMS. OIm* à Ik mtèmm mm ah— Ut, — Proportims : Va litre d« crème «)u d« bon Mt. 6W pe». dO nwi«, 
1S9 gram. de cacao broyé ou 350 grtm. d« chocolat, un bitoo (k vanille, 7 jauueii d*«euf. — FaltM ramollir te eaeao 

à la Ixiuelif du four. Uélayez-le avec le cinquième de la crème tiède, préparer une aiiglai>c avec le ! ■ ■-!. d-- la i; i >>riii\ 
le «tcre et le» œufs; quand elle est liée, additioDOei Itt vaDille; étendez le cacao avec cette crème, laisiez-U 
refroidir, paaeei-l* è l'élamliM pour h Ikire glieer. 

•W. Vbm à la M i n »m ifcaaal u Maa>. -» Pnportwni : Va litre de erfene ou de Imi tait, 6w gnun. d« rocre, 

•JM cTrtm. tlo cacao en grahi', nne grm-'^'' .:îi' \;infllf. S jaunes d"<Plif. — Torréiiez le cacao sau« le noircir, 
cunca-si^ez-le dans k wurtter, plongez-lu dans ia crème uii^'Iuïm!, ajoutez la vanille. Aujisitât que la crème est liée, 
vannez-la juaqu*^ oo qu'elle Hit relirotdle, Mnei-le liinner pendent S heures ennt de 1* piaaer à rétaaloe pour le 

f«ir«' plaeer. 

MM. OUm è'U m é m* w» fîa. — ProporUiMU : Trois quert de litre de bon lait, 2 décil. et demi de lait d'emande» 
douces et amères, HM gram. de ancre, 100 grem. de rte, lesti! de citron ou d>)ranp!. — Cuises le ris t grande 

eau, très-tendr»*; égouttez-le sur un taïui-i, fléposez-le d.in^ iiiir l' i i iti.'. riiniiii;. ^ dècll. de sirop vanillé. 
4 3d degiiés; l«i8»e(-le macérer pendant h licures. Préparez uuc anglais; avec la crème, le lait d'amandes, le aucre 
et toe «ufs ; quind «Ne est culte, transveaei-la. vannes-l» jusqu'à ce qu'elle soit froide; qjoutes le quart d'un leste 
d'oran«r<-, pas^ee-la à PMainlae, fidtc»JB gtaeer; quand la flaoe est bien liée, ferme, «ddilioanes le Ht bien ésoati* 
du sirop, termines ropération comme de coutume. 

MOO. Olao* i la etimt MpoKtùae. — l'roporlimt : Trois décil. de crème double, trois quarts d» litre de »lrop 
à M dugr^^t 15 jaunes d'tf uf. le zesie d'une orange. — Déponn les Jannos dans une easaerole, détayoples, peu i 
pe4i, av«c le sirop bouillaai. en li>^ fouettant vivement jusqu'i ce que l'appareil soit presque froid; addittonnex alors 
le zivUr. pour le laisser Infuser peudaal 9t mlnulea; quand il est bioo froid, lucorpurez cet appareil au tami», failea-le 
prendre i la sorbetière, en procédant d'après la méthode Ofdlnalre.— On peut préparer ras glaces i toutes les 

es--cncc<: voulu»'». 

M««. aimm A l« af««e, à rMu.— Pr^ortiau: Un Ulre do sirop à 25 étgtAt, t& Jaunes d'œuf, A Uan» 
d'appareil A nerlngne & lltallenne, moitié moins wacrè que de coutume, nn bftton de vanille. — Infu-w* la vanille 

au .Hirop bouillant; avec Ci'l4i-ri, v\fudf/ h s j u.iii ■., p. u .'i peu, en les fouettant: passez l'appareil an laiiiï^i dan- 
une twiieioe, fouettez-le pendant quelques minutes sur in feu, sans le laisser bouillir; transvases-le daits une terrine, 
remetlea-h vanlite, fl»uettes-lo eneom jusque c« qu'il soit nsfrohU, paasei-le, (Utea-le glacer à la sortwtlère. Quand 
la glace est nftnile, tneorporei la meringue peu 4 peu, en travaillant Thwnent la glace à te spatule. 

M07. Glaec A la er4mc crue, 4 la vanîll*. - C.r (M i>e»'-dé est peu pratii)'ii'' ; il i:-*vralt l'être il.iwiiil.iu'e, liir il 

donne d'excelleuU réauliAU : cea giaceat sont d'une délicalewie toute particulière. l'roporHoHS . Lu litre de crèmr< 
doobte, é diell. de sirop i M degrés, un bftton de vanille, 3 Mânes d'oMif de mei4ngue Italienne. — inAises h vanlite 

ém* le «ilrop bouillant, convrez-le, laituez-le refroidir; éiende;>-|i; avec la crème ; pa-isez l'appareil au tami«, deux 
foi4i, afin de bien mêler les deux corpus; pusi-z l'appareil au p<>at.'-slrop : il doit douuer '2i degré»; faites prendre la 
glace A la sorbeUère par les procédés ordinaires; quand elle est bien lisse. Incorpores la mericgtte. 

MM. OlaM A la «Am mmm, mmm fc siiai. — Pr^itHimi : Un demMItre de crime deubte, un dsmMitro de purée 
de fraises Aralches, AM gnm, do sucre, nn bâton de vunille. —Faites piler la vanille avee le sucn.', i^outcz celui-ci à 
te purée de Ihibea, laiMe»4a fondre; additionnt^ la crème, passez l'appareil dans une terrine, faites-le glacer, en 
procédant d'après tes rCgtes ordinaires. 

MM, «Hase tmm o y si g s» «ssioa. — Prenes te Valeur de 4 A 500 gram. dlRSpenges wrtes et fralebes : Il est 
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évideai qu'il tmu prendm lim parti<>g t«ndrm ««ul^niPntt poor les conpnr transvi-rsalL'tneot d'MD centîm. de long; 
Mtes bouillir de IVau dann un poêlon rougv, ajoutez un peu de w!, plonfç''* Mpergfts diiu te liquide poor iM 
cuire, mais en !»•» tcuunt ferniw, el en plongeant les t^les. 'J itiiimti -- i>ni-"-» les tiges, égoutteï les asperge-; ;iii--^itri( 
qu'elles «ont 4 point; ptlet-les, psMei-les «u tamla; délaye* cette purée avec la valour de 500 gram. detwcre, cuit à 
» éeft^ avee UB deni-liAtoo de «Mille, mal* refroidit; i^oalei S décil. d» besM ertae donUe at crue; paaia 
l'appari tt ^ IVlaniine, raiteK-lu fclaoer selon I& tnélliode nrdfii.iir". I.3 ^lace doit èlre d'une jolto lellM* pIStMlW; •! 
elle L'iait jijlo, on piiurraîl la mûieravw! un piiu de *cr( li i-j-inurtU i-i- inlii avec du sirop Troid. 

Ml*. OlaM aux fraio. — Tous les fruits acides ou sucr&t, dont on peut passer les ciiair» au tamis ou exprimer 
iea luca, «oat «pplieablea «ni gtaoea; «tait dana ea ehoii loflai, ob ne doll a'attacher t|u'& ceux de bonne qualité, 
douée d'OD aroroe bien prononcé. Les froitt frais sont ceux qui donnent I«b uteUleurs râaullata, rien ne les remplaoe: 
mal« ai l'on doit employer des fruitH de conserve, il faut donner la préféreaceau parées on anCa de fruits ecms«rvis 

ti cru par l'applieatiuu de la (tluee, r'iwt Iuniétl30i:>' lu plus iMih riii.^lli'. l.j préparation des glaces de fruit'. f \iL''- des 
soins minutieux; la fralclieurdea fruits, leur point de maturité, la pureté du sirop, la combinaison dus ejsseuccis ou 
lataaiona «ont autant de eoosidéntfoBS qui ont leur portée et leur edlH nslatlb. Dans lea glaoea m Ihdta, lea acide* 
sont empioyi^s puur faire n-ssortir l'arôme du fruit ; [•.■tt.- r''i:]i- s'applli|ue nu^ine ji l'^irard des fruits d'une certaine 
aciditt^ la vanille, les «estes entrent gt^m^ruii'iui iU dm^ tuales les comprtsitions de glaee, *m debor» môme de 
l'essence qui en fait I» base : ils jouent ici le rôle de n'aciif». Quant aux proportions entre le sirop et les fruits, le 
pèse-sirop est le seul arbitre compétent. Les degrés appréciables seront indiqués dans les formates; nous dirons 
aeulement tel qnt l'égard des fruits conservés arec te ncre, U Autt donner aux apparu de ^aoe. quelqua d«gid> 
de moins. — l.:t mptin^ue qu'on ad litlonn" .luv :i|>)>araila do gtaoe, » pour but do malMMlr l« ^aoes moellMUMi 
mais nous ne ilumii'ii'^ pas cette r<'L'li' coitwiie «lUsutue, 

MU. GImc i l'aauu. — l'roporUont : S décil. de sirop à $3 degrés, 400 grain, de cbairs d'aoanas, 3 cuillerées 
A bouelM de sirop vanillé, i Jus d'oranges, un blanc d'cenf de meringue ItaHenno. — Vam I^unuuo, coupes. toa 

chairs en dés, pilez-les. relevez-les pour les déposi^r dan» une teirine vernie; faites-les macérer pendant A à 
5 lieures avec une partie de sirop froid, la terrine couverte; addilionacz alors le sirop vanillé, le jus d'oranfu Utré, 
puis le restant du sucre pour l'amener au tiegré voulu; passex l'appareil au tamis fin : il doit diMUier S3 degrés au 
pèse-Sirop: faites prendre la glace A la sorbetière, en procédant d'après tes procédés ordinaires; quand oite se 
trattvo A peu près su iioint, et de consistance vonlae, Incorpores la meringue. 

Mil. OsM ans ft siA o fm . — ProparUmu : (S décil. de sirop vanillé à 32 degrés, 6 A 7 dédt. de purée do 
rr.itiili.ii»! -, !■ ju- '.' iiriinees, un brin de reste, I blanc d'œuf d'appareil h merinj^ue itali' iiiii'. — Passci les 
framboises au tamis, ;uou(ex ie Jus des oranges, le sirop vanillé et ie teste : l'appareil doit peser 'Hi degrés au pèse- 
afrap; pas(eB*te A l'étamine pour le teire glacer; Ineorporex b meringue, quand la ^ace est prise. —Les i![laoea aux 

fr«is4»s, aux groseilles, aux cerls»>s, aux grenades et généralement Ions Ips fruits loug. s (.inivi ni <"'ifv traiti's d'après 
la luéme métiiudu, eu ayant «uiu d'augmeuter ou diminuer le Jus de citron ou d'orange, suivant l'acidité naturelle 
des rmlt». 

MIS. Otess ana sMsob. — proportion» : Trois quarts de liti-e de sirop & 30 degrés, troi.s quarts de litre de 
purée de fruits. Ut Jus d« 1 orangijs, 3 cuillerées A bouche de sucre vanillé, 2 cuillerées A bouche de lait d'amandes 
anèrM, «estes. ChoMsaez les fruits bien mérs, frais et dVin bon arôme, pa.«w(-lM au lamls; mélet la purée avec te 

':ri:j>, 1.- luit d'aniariiti-îi et le jus d'oranfes; pasv*z l'appan'iJ ù l'i'turtiiui', ^h.i.w-i. 2'» div'?''^. faites-le «lacer. — Le 
(W!w-?.irop ne donaaut qu'imparfaitement les degréii du sucre dans les purées, il convient en w cas de mettre une 
cuillerée d'appareil dans la sorbetière, fTappAo, pour roaaajter M Juger insUntanément do sa eonalslance; 00 peut 
alors le rcctider avec du «trop plus ou nwlna aerré, selon que te glaoe essayée so iranvo gnase ou naigroi 

MI4. Otaee au meloa. — Profinrliotu : Trois quarts r|p litrf de sucre v-auilli', i\ :iO degrés, trois quarts de llire! 
de puréi? di- melon, le suc d'une orange et de 2 citrons, un ijfiii de reste d'orauj,"'. quelque^! gouttes d'eau de fleurs 
(rcinini;. r. 'J cuillerées i bouche de kirsch. — Coupi-x un Iwn melon par tranches, rApei Oit partez les chains au 
tamis; mêlez la purée avec le sirop, le Jus des oranges et citrons, le sesie. l'eau de flenndVuanger; passes aussitôt 
rftpparell A HétanlM : il doit pasar tt dogrés «u pAse^trop; lUlas-ln glacer; iMorpona lu iiiradt quand In glace est 
rems et moelleuse, ... 

SOIS. Qlae* «ni Traiin. - Pii-.-' z au l.iuii~ Af- frajsr:. hicn fruirl!i'> , .'t. riili'z cette purri' ;<vi_'C <lu •-irnii vaiiilli'' 

A 32 degré», Clouiez un jus d'orange et 'i Jus de citron, passez l'appareil su tarai» fin, il doit donner 33 degrés au 
ptse-Birop ; IUIee-te glacer, en procédant d^kprèa te méOiode Ofdlnatr»: st. quand te gteoe «M «nie. eOe notait pas 
de belle eoulrar. i^ouiec quelques gouttes de carmin. 
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3016. Olacw aux poirm * U *«nill». — Av.-c il.-s poir- - 'I" '"iii,.' '|i: ii:t'- on p>'iit JH'' ; .ii' i ' iUro d-" (ilu- 
dUtinguées. — Pelex les poin», parex-lc», pas^fx tes cliaits au itnm à cru; wéWi ci.'tt>> purée avec «lu sirop 
VMlllé i as degrés: psaseï l'upporeil ao iMnts ûùi aâdNlionaei l« Ju« d'tti» «range, damM 99 degrés à fiipptrfU, 
faJic»-le glacer. 

3017. Gluie anx groeilln. — f.^n-nc)! \:rt^-4'i\\i'-' roup-s. Ijlt-ii fralclif* i'I niilr''-^: < \[>r.iii. /-i ii 1.' suc il tranT* 
un linge, additionnes du sirop bien serré, le «t le Jtu d'une orange, passez rapi^arcil au tamis; dotiw>z 
S8 degré* & l'ai>|HMr«llt raite»-l« gl«c«>r. 

Mit. OlaMMM aMrtitlM. — Écras«?ï It^ mlrtlllox, pas"'/-li>s à IViamine: /(tendpii la purAn at«>e du »lrop serré, 
légèremont vauillv. !'• jn» d'un citron ci d'uni- ora»»' : ajoutai un brin il" ti"^U'; pa»i'z l'appar»-il au tanil» : il iloit 
petpr 32 degrésj faites-le glacer en procédant »eion la règle; finisses la glace avec une petite addition de kir»ch. 

3010. GUe» à l'orange. — Proportions : Trois ipiarts (li- litri" <Sf sirop à. 12 «Icjrpé^, un demNIire de Jtt* d'orann» 
(lass^T au (amis, je 7c>ti> Je 2 orange». — nicli-z le siroj). If jus <r(iran«i- l't le reste; lal**»* Infuser Papparell pemlani 
\i minutes, pa>sez-le à rétmniiie, il dtiit peser 23 ilejçrés ; faiies-le «lacer. — Les glaces au citron traitent d'après 
\vt même procédé. U6 goût est le meilleur Juge pour la quantité de jua el de ce»te i emplojrer, car «e* froiu ne 
pAteMyient p»i en tons pajs et en tonte saison, les mêmes qualités. 

3020. tilicr aux «inmadM, — f'mporlions : fi décil. <le iail il ttinainles, 7 «lécil, île siiMp à 32 Uegrés, ;i cuillerées 
ds sirop vanillé, 2 blancs tr<i-uf d'appareil à nieringuc llallcnne, un brin de j:e>ie d'oraupe et de citron. — l'ilez 
MO grMD. d'amandes douces, avec 50 gram. d'amandes amères mondée» ; monlUeiWe* peu à peu avec de l'eau jusqu'à 
concurrence do S décn.; cxprimex-les avec prejwlon ft la servIeUe. mêles le lait tu «Irop; ^outot la alrop vanillé et 
le /este, pasv/ l'appareil à !'< i.iiii m ; Il loK pt>M>r % ûnitA» «H piMo^lrop; <Ute8-le i^acer; Incorporel la 
meringue, ijuand la glace l'st Iiss4> et t)ien pris.-. 

ton. OlaiM mm a h ase l at. — PrafMHi9»$ : TTob quarta de litre de sirop vanillé, t/n gram. de bon cbocolal, 
'i décil. d'eau. — Faites ratnoHIr le ^œolat A la tonete dn four, délayez-le. dans une terrino, avec un pen d'eau 

cliaude. rn le tras.iii jui - ; .>j iiii> / - drop, pawei l^pparcll é réiamine ; U doit peser 45 degrés; raitea>le giaeer, m 
procédant ^Jon la rùglc ordinaire. 

3039. FramagM — fro na^-s filacés sont simplement c<ttiip«s''-i avec di*K giace» de fk-uits ou de crème. 

mais d'i-spère et de nuance dllféri-tiii-s ; <-i-v clace* sont finies à point, fr.ipiiée* dan-* des meules & fromage, c'est-à- 
dire de forme conlipie, unis ou i-ani>e|é^, mais ,'i compartiments nioinles; ces < nmparlinieiits s.-r»eii( à séparer |e- 
diSérenteH compositions dont le fronia^ est funné. l'our paaaclicr nu fromag», il faut d'aliord sangler le moule à la 
fdare niée, puis Introduire les glaces, une espèce après raulre, dans chaque compartiment disposé i cet effet; à 
(liT.i ii de cani|^artit)i il- I.uj- : in .iifi' m peut ranci r ••elui-ci les dilTeri-nies glaces dans le moule, par 
i «/uchcs liorizcinlales, un ulh l iiaut les oiijiices. Si le niimli' i t i compartinieiit-, on relire les lames mubiJes 
aussitôt que le moule est empli, eu Ico dégu^'eatit à l'aide d'un couteau cliauiïé. on appuli- en<>uite la fçlace, aflndene 
laisser aucun vide à l'intérieur; oo couvre l'orifice du moule d'al>ord avec un lai^ rond de papier, puis avec son 
couvensle. Temboriadt hermétiquement; on nas4|ue alors complètement le moule avec de la glace pllée et salée, oo 
couvre C'Htc glace avec un linKc, un lient ainsi le froina^n- |H-n>laiit 2 ln-ures à p>"u pi ' ■: îî faut surtout veiller â ce 
que l'eau du seau, proveuaui de la fuute de la glace, u'MTive jamais à la liauiiiur du moule. Au moiueui de servir, 
on trempe le moule dans l'eau pour Tetisuycr ol renverser le fromage sur un aude en glace naturelle. 

MM. CorMllM — On sert quelquefois les glacts iraj | >^ ilans des moules Imitant deo corhelllea; ces 

moules s«ni fu l'iuii! et à cliarni«-n-s. I>- corps de la corlieille est formé d'une s<-ule niian(-e : mais ta plUrtIO supé- 
rieure, repré^utaiit des fruits ou des fleurs, doit être nuancée sieion la nature des objets imités. 

3014. Glaoa-bùeuit à la «aBille, saiM U . — PropoHioM .- 3décil. de sin>p à 3.5 ile^'rés, H jaunes d'oBuf, A décll. 

de crème double, une gousse de vanille. Iiiru«*z d'abord la vanille dans le sirop prt-<<|Ue lioiiillaiic ; broyés lesjiuines 
d'wuf avec un fouet, dall^ un poêlon, életulez-les peu à peu av<-c b- sirop, en fimeltant NiNemeiit l'appap-il; tenez 
quelques minutes le poêlon sur le feu, toujours en fouettant le liquide; relire^-le ensuite, nialit eu continuant de le 
fouetter jusi|u'i ce qu'il soit presque froid; fouelles-le alors sur glace jusqu'à ce qu'il «oit bien mousseux et con- 
sistant; à Cl' point, incorportîit la crème fouetiée, tn'-s-fcrme; emplisM-z alors de petites caisses, saiipondP v r.iiniireil 
avec de la poudre de bl^vuli passée au tami» de suie; rangez Icsi cai»!<<!!i dan« iai-ac», couvre* celle-ci, sangle2-la 
Ibrtement, firappca ainsi les biscolla pendant une heure et quart. 
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MIS. ln>iuti<m>lntoaU à roraage, en eaitm. — ProporHOHt: Va deml-litrfi de crémo double, 250 gram. de suci-*» 
;i l'oranire. — Sangli-x la cave avoc li-s |>i'tii<!s cais^as dedans. FouctU"/ la crëra»*, «rès-f<rrme, falics-en égoiiiter 
riiiiiiiKlité sur un tamis. tniMi'z-lu alors a^ec le sucre d'orange, emplls^-i les p«»tltM cais-st-i), saupoudrer le deH-sim 
avec de la poudre dA biacuita ou de macarons pairérisés, fermei ta eme, saupoudres*]* avec du sel aalpéiré, 
couvrea-la avec de Ik glaee salée, Mtea Onapper Im btscolts pendant «ne heure et quart 

fltaaïtsi 4e grawillM, — i/^s f:nnUett sont des siorbet» trè.i-en usafe en Italie; ou lejt conri^ctionne 
ui)ii|U(>ii)ent avcr du sirop \'Sf^-T ol du suc de fruiUi, tels qui* groselll<»s, fratiiliroHi s .iuu!ia>, iiranpes, citroiiii, etc. — 
Proportion* ; 6 décil. de sirop & 20 degrés, 6 dëcll. de jus de groseilles filtré, le jus de 2 orangies, quelques brins 
de aeste. — Métei le sue dn Mit avee le ulrop, le suc d'eranse et le aeate; donu» de 14 1 16 dagr<s, pasaez-l», 
v("rs<*ï-li' dan-i iin>' wirlM>lière îtanpWe. avec moltir^ di: wl de la dose ordinaire: faites frapper le liquide, en touniant 
la sorUelière par liii«-rvalles seulement; au bout de quelques minutes, di^tacliez les parties adh<^rentes aux parois; 
dto que la composition commence à prendre, elle pas^e instanlatié'iiient & l'état de granilf, cV5t-à-dire qu'elle 
donne un composé de glace grenée et non lisse. C*est par ce point que les granités se distinguent dos aulrea 
appareils glacés. SI l'on n» Mrt pas Immédtateinent les gnnites, il faut eii tcmrtterl^ du aeaa et eoinrir la 
aofbeilfere. 

3#J7. OraiùtM à l'ersral. — l'renez quelques décil. de lait d'amande, sucrez-le avec du sirop à .Ti degrés, 
vanillé, de façon à donner au liquide \!i à là deiçK"' ; faites-le prainer, en procédant comme 11 vient d'être dit. 

Mit. G*n è U s f las , (Usé. — Prépares do t>on café k l'eau, bien e.isencé. lais.-'ez-le refroidir, B4lm>te «we 
son mAmc TOlume de crfeme froide; sncm l'kpparell un |>eu plus que pour le prendre liquide, versez- le dans une 
sorli' sangIfV au sel, mais 1 moitié di! la dose oitlinaire, ct in l;ii-.>i y j.i .nti^i p«ndant 10 minutes; déta- 

chez alors UiH parties de i'appareil aUa4.'liées aux parois, couvrez de nouveau ta sorbetière; au bout de 30 minutes, 
rwommeoeei ropécatlon, fermes la sorbetière; 3o minutes après, trayalUei légèrement l'appareil, venetledtas 
dm taseea ou dans des verres : il doit toe à peine lié, sans être oompaela. 

30M. 8pooE«[ti* »u miruquin — I ^pongiT/i) fst uiie préparation d'orlirine italienne, ir^s-usitée & Home. On 
la coUfi-etioniie nidilTéruiui.i iii j la <. î i iij»! ou aux fruits. D,' la manipulation surtout déjHMiU sa parfaiti; légèreté. On 
sert la sponijailr. dans des verre», comme le punch );lacé. — l'ruporlions : Vu litre de crème doubl<<, 2 décil. de 
blancs d'œuf, 390 gram. de sucre, 2 décil. de marasquin, 2 cuillerées à liouehe de sucre vaniiié. -~ Faites fondre le 
micrp av«>r la crfeme, à froid, additionnes Ira blancs d'teuf non Foueités, le marasquin vu le sirop vanillé; pa.s.s<>z 
•J :1 f'.i-- l'appareil au tamis, vers«'Z-le dans la sorbetién-; tournez celle-ci une niinnii- ,i . miM i r. di-. iim ri i-l.i 
pour lu touruer avec la main gauche, eu gllsi^nt la spatule coutru les parois et lu fond p<iur détacher les parties 
adhérentes ; mais ausaltét que la oompoaltloo commence è se lier, oeaaea d« leiuner la aorbetlèieaveQ lanata, opères 
ce mouvement ave« la opatule. en l'appuyant fortement contre les parois, d'an seul cAié, en descendant Jusqu'au 
fond. L'elTet de b spatule sullit pour faire tourner la «orbelière; mai* il faut que la spatule aiçis-'e sur la masse de 
haut en bas, et que, dans son ascension, elle soulève l'appareil de façon \ lui faire al)sorber le plu!« d'air po^^jiiU». 
Quand la crème est augmentée du double de son volume, qu'elle est lisse et légère, incorpores te marasqoio. m£UV 
avec un peu de sirop; incorpomi-le peu * la ibis, sans discontinuer le travail; dresses alors la speiipatfe dans des 
Terres Aglace. 

3030. Spoogade an eafé. — l'roportitmr : û décil. de crème double crue, 2 il d'iurusirsti (!■■ c af-' ^ l'i au, tfès- 

(■oitri>iitré«>, 2 décil. de blancs d'<cuf nuu fouettés, 400 (.'rani. de sucre en poudre. — Upcrtiz cumiiM» ci-dt{.vsus. 

3031. Spaagaée an ttwsalat. — l'toportùm* : k décii. de crème douille, lâB gram. de ctiocolat sans sucre ou 
3m gram. de chooolat ordinaire (en ee cas, diminues 160 gram. de sucre sur la dose), MO gram. de sucre dont 

100 Kram. vanillé, 3 décil. d'eau, 2 décil. de blanc d'icuf; faites fondre le chocolit. rKlajez-le avec T' iiu. aj<'!;tez le 
sucre et li's bloucs d'tcuf; passez deux fois l'appareil au tarais fia; terminez l'opération comme pour la tpongade au 

marasquhi (v. b> 3099). 

MM. apangad» mw pishss. — Prt/ptTtimê ; 5 dédl. de sirop è n degrés, S déell. de purée de pèches erues, 

2 cuillerées à bouche de marasquin. 2 décil. de blancs d'wuf non fouettés. — Déposiez lu pur»V de pécher clan- rin^ 
teiTine, délayez-la avec les blancs d'œuf et le sirop, passez l'appareil i, l'élamioe, faltc-s^le glïCf r, eu procédant 
comme il est dit an n* MW. — En dernier lien. Incorpores la maraaqnlD, mêlé avec un peu de «troip, mais peu 
è la fois. 

MM, PbbA |las4, è la B ssss l as. — Les punchs glacés se servent habituellement dans un dîner, dans l'Intor- 
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valle d'un meu à un «itrç. En fraoce, ou le» «ert avut les rùti». Omu beaucoup d'autres p»ys on les sert après le» 
retovés «te polBHHi. — An^patMoM ; Trof» quarto de irir« d« sfrop à 3S degrés, t décM. de Jus de citron, le jus de 

à oranges. 1 ze^te d'orangi* <■( '2 d ' i ltron, Ji blaucs d« meriDj^ut' à l'ItalifiitiR, 2 d^cil. <1i- rliutti.'J < nilN n'i-s à boucli«s 
de sirop vanillé. — Prt'-pBna un appan*!! df jtliiCL' au cilroii avrc h- sirop &iinp|i- et le surup ^uuiliù, le jus de citron, 
le jus d'orauRfl ei les zentea; ft t n fc > au [ i -. -vii op : il doit iiiarqui-r 20 (Ingrés; pxssez-le au tamis fin, frappez-le k 
la aorbetlère, eu prooidant ccume pour lus iflaces: quand la gla«e eat à peu prè» prisi>, travaillez-la à la spaUilei 
«An d»robl«nfr bien Ham. Une deml-beure avant de servir, travalUei 1» (taCQ encore quelque» minutes, puia Incoi^ 
|i':ir>'7 1.1 iiii'riii^'ip' i-i i'ii<iiit.> lu rhum, niri/-.i\. >' un peu de »iri>p : le puBclldelttdonètrenoiiMein, tégeTt lUB étltt 
ferme; cnipllitiieii lesverrejs à punch, envi>^t:x-iej4 iniuiédiatenieut. 

9eS4. PuMb ibMé k tà m / f a h », — Proptrtimu : lin litre de airop de pommes, de poire» ei de groteilles, mêlés 
par parties égales, le jus de t onui^^.l brio de aeste.l demt-décll. de sirop vanillé, 1 denf-déoll. de rtram, I demi- 

décil. de kirsch, 1 décil. de chiuiipairiie. f) l,taiic s ili- mt.Tiiiiçue italienne. — Composez un appareil <I'' irlace avei- l<s 
ttirops de fruits, le Jus d'oranges ei ic zeste; donnez 20 degrû», au pùse-sirup; pas»e«-ie au l«jni.'>, faiti'K-le glaœr. 
Quand la ginee en prise, oddliionoei U nerfngue: tnvaiUeïJa p«uluu âo nlnuiea A spatmle; inc or p o rai ainrs les 
«•piritueux, peu à peu, méMs avec im peu de «Irap. — ie punch doit être servi MiailiAt que posaUiiê, du moment 

qu'il e<r termfnA 

3#3S. Punch glace à l'iBapéràU. — l'roporiiimi : 3 fi de litre de sirop, U moitié d'un muyu (rais, un 

bAton de vanille, i|i jus d'orun^^es, 3 de citrons, un peu de zeste de l'un et de l'autre, uo grain de (1eur< de muscado» 
i décIL, par partie» éf^altat, de mamiquiD. de crème de noyaux, de kirsch et de cur^ao, 2 décit. de chunpagoo, 
S blancs dVuf d'appandl I merin^rte Italienne.— infuses la vantlle ati sirop botillTant. n>lire«-le. hUsset-le refroidir. 

l'ili'/ l'inaii.!'^. f:ii[r> 1.- infii-i'r i\aus -.iiiiii (.fn-iaiii uuc heure; addiliMiirM / Ir ■- z.'i.tc!', la fleur de muscade, 

eu dernier lieu, les jus d'orange et de citron; pa^^ez l'appareil 4 l'étaniine, donnez 22 degrés au pàiie-sirop, faites 
prendre In steoe 4 la sorbetière; qwuid elle o»t bieo lisse. IneoriioreB la merlngno; l>lnoi-io reposer pendant 
M miantoe, addlUonnei alore les apirltneux méMe avec un pea de sirop. 

SOSO. Sarkato wia <U Cli«mp«gTie. — Les sorbet» sont des glace'- mftif/rrs. r't'>t-à-dire irf'ii prises, 

peu coBitiAtaaies. EUes sont aujourd'liui peu en usage : on les dre«cie dans den verres i glace. Proporlious : Trois 
quarto do titre de sirop, «ne bouMllo de Chaatptgne, le jna d'un citron, celui de A oraafaa, quelques aeslea 
mélangâs. Étendez le sirop avec nn demi-litre de vin de Cbampainie, le Jus de» urani^es et des citrons; infiiM^z les 
zestes pendant un quart d'heure, pai«»cz l'appareil au tamis, duuu«z-lni 16 degrés au pîi»c-!<irop, faitet^-lc glacer 4 ta 
sorbetière, en le travaillant i la apatute} quand la glace est prise, additiconei peu à peu le reste du Champaguo, 
mUè avec nn peu de sirop. 

S037. «or^t i raaaDM. — Proportùim : Va liti» de sirop d*aaanas i 39 degrés, le Jus d« k Oranges et d'un 
citron, le quart d'un ze»te, 3 dàcil. de Champagne. — Prépares une glace à rananai, dounaal 14 degrés au 
pèse-sirop; quand elle est lis-se ot ferme, additlooucs le Champagne peu A peu, mêlé avec un peu de sirop; 
10 minnies après, serves le soriiel. 

MM. K«M»eh«H J«««Mt mu Anpaga*. — Parei à vlf uo ananas, divisex-le en quatre parties sur aa 

longueur, supprimez les parties dures du c<pur; ^mlacwf les cbaln. di*posp«-les dans Un v««h nn porcelaine Ou en 
argent; incrustez celui-ci sur glaci;. Hachez li.iji.-^ (i;irii-r-. ii'aii;uKi-, -.iii|i(iiiilny-l' •- .is.-i du <nrn' ri.vul, 
Jeles-les sur un tamis placé sur un vase verni pour recueillir le »uc du fruit, l'iun^'ez les parures d'auaua» dana uu 
demMitre d« sirop bonlHaat, légèrement vanillé. A ao doives, retires ausstiAl le poêlon du feu. laitues reOrotdh' le 

sirop; aiciiif<-/ alors h- jti« d" ? oraiiiri's, un p'-ii r|i> 7f<u\ .lir^-i .jnc ta \jl' iir d'une bouteltli^ d''- l'hampacrn-, puis 
l'essence d'ananas crue; |»ai<«ez le liquide au taml^ lin dans le va.s4> cm sont placées le^ tranches d'ananas. L.ai!(sex 
bien refroidir l« liquide avant de le servir. 



I è la ~ Éplnebes une poignée de fraises, autant de flramboises, autant de grosrillea 

rouge-- iV'i i Tii^es; d^powz-los dans un vas<« rn arsren». «=nr jHnce. Émincez le quart d'un ananas, 2 poires, 

2 piches, t> atoricoU crus; mêlez ces fruits avec les framboises, ajoutez 2 oranges par<>es à vif, coupé<?s en petits 
quartiers. Passez au tamis et A l'éUmine la valeur d'un demi-litre de frais.'s de liois, fraîches; délayez-le» avec le jus 
de S oranges, i décll. de sirop vanillé, un décil. de kirsch, un verre de Champagne, une demi-bouteille de vin du 
Rhin; cloutes quelques brlna de seelfi paates l'appan il au tamis Hu, veraci>le dans le vase contenant lee fntaes. 
— Au bout de t heure, envoyés la bolsion dans le vase i 



L/y Google 



UKFICE, SinUPS DE FBUITS. 

SIROPS DE FRUITS. 



381 



MM. lh«p<» y wril tH tfcft Mfc i i ii M —On |iirip«f« cea dutx rirop» i^iprtsltiBtB» nMhoM. il ftuit ûVbwi 

écro-vr li^s (mlu & cru avec unt- pufftnée de sucre en |K)Udn\ en exprimer le >Q6 pour le passi'r <_•( le verser dan!< 
uno terrine vernie; tenez-le à la cave jusqu'au lendemain, afin c|u'il contracte un léger principe de fermcntatiou 
lui en n<5ce<isalre pour rem])Arher de prendre en (felik'; i|uaud il e>t cuit. d(^canti'z-le pour le filtrer à la cbaus«(> 
Q« kvec du papier. Ver»es>le aiors dans uoe banine rou|^, en tout ou en partie. Additionnes le aucre néoewaini 
dn» les proportions d» S Ulogr. par litre de suc ; ausHlAt que te sucre est Hondu, bltoi pordr te liquide en ébullithm, 
éi'umez-le avec; le plu*' grand «oiii; quand i- --iffyi arrive i 3S defrés, retirei-te, lilssei-te 4 moitié refroidir, 
cnf«rnii'ï-lc dan» de» bouteilles pour le tenir eu lieu frais. 

M41. flirap de ôeiîMk — hctirec la queue à de» cerises bien indres. Placez lo sucre dam une bassine, dans ieet 
proportions do 1 kOogram. pur M* gnun. de oerbes; lUtes eairo ce sucre an fraad hmU, plouge* le» cerises dans 

le li(|uide, donnez 7 à 8 minute!! dV^bullition en l'écumant: le sdrop doit alors donner 3'i ^^fc'"'-'^ "u pèse-sirop; 
ver»ez le liquide et le» Trulu* »ur un tainl« dispos*^ sur une grande t<.Triae. afin de r*;cueiUir le iUrop; latj>!<ez 
ren-oidir celui-ci ik moitié, enfermez-le dant des bouieilli-s puur le conserver dans un Ueu IMs, si on ne remplolo 
pas Immédialemeat. Par ce procédé, le» cerises peuvent être utilisées. 

tMi. Krar '«MuigM «t a>«MM. — 0< deux sirops •*oblieiiMiit par te atéme procédé; il faut da tS i 15 citrons 

ou oranees par kilo^rram. de tracrt;. — /.estez finement les fruits, rafraiobUues les sestes, Mtes-les tnflUM>r dans on 
peu de sirop froid; pressez les citrons dans une terrine, f;ltr>v-t'i» le suc au ii:i[>i''r inàclii\ di^|>ii-i' mit un uiiiii^ 
propre; faiies fondre le sucre avec l'eau nécessaire, cuises-k à 35 degrés; i ce point, igouicz lu suc d^à liltré, aioai 
que llnftnloa aux testes; donnée an aeul bovilloo an sirop; apris oetto addition, il doit se tronver 4 9t dcfrts; 
Mii >'7-1<> l'Our le pasis4>r et l'enfenner dans de» bouteilles. Pour préparer le sirop d'oranges douces, 0 eonvtent 
u'ajuijter M liquii'.f qiiHfiii(»i jus de citrons. 

— Sirop d'orgeat. — Uondex âOO gram. d'amaudtis douoeit, dont quelques-uacM atnèrc!»: faiteN-ies dégorger 
4 l'eau fk<olde pour les piler ensuite en petite quantité 4 la fois, en itiontant qndqo^ gonttce d^nu; quand dloa 

«ont converties en pâte, d<Ma>ez-les avec un tiers d'eau; exprlmei-les dans uae serviette av<w pression, ain d'en 
extraire le lait ; tenez celui-el au frais. Dil'po-sez 3 kiltipr. de sucre concaaié dans une basiiine, roOuUles-le avec 
l'i d<>cil. deau; quand il est il moitié dissons, faites-le p;it iir i n l'Imllition; quand il e«t au boiilr, vcrwz le lait 
d'amandes dans le sucre, faitos bouillir le sirop jusqu'à ce qu'il ait atteint 33 degïés; passex-le alors au tamis de 
sole, dans une terrine ; ^utex quelques gouttes d*eau de fleum dlonmenr, lalssei-le refroidir pour i'entermer dans 
dev liiMji. ilir.. — Si sirop ne doit pus itre employé à bref d<';lal, il but emplir les bouteUles de Jaçon ^lie te 
boii' liiiii tiiui:li'- Ir li iliidi', et li's tenir ilnri"! tm lieu frais, couchées. 

3044. Sirop de rliuni om «lencio de puaofa. — Mettes 2 kilogr. de sucrc concas.sé liuvf uDe bi^sine, mouillez-le 
avee I litre d'eau ; quand te sacre se dissont, donnes un boutlten au liquide, retirea-te du feu ; additionnes S décil. 
dlDAuiom de thé irto-forto, le seste d'un citron et d'une demi-orange, i batou de vanilte, nn brin d«| cannelle, put» 
i bouteilles de bon rhum ; enflammes le liquide, lais^cic-lc briller pendant quelques minutes j paimiof In au tamis de 
solo; laiases-te relhiidlr avant de l'enienner en bontdites. 

3045. Eau de gi oia M M. — Filtre* du Jus de groseilles cru, déposez-le dan» une terrine «eroie^ additionnes te 
même volume de sirop à 32 degrés, pui» de l'euu en quantité sufflaante pour obtenir nna boi«S0O m^réabte; te palais 
est le melTIeur Juge & cet égard. — On peut éKalemeui préparer la boisson avec du sucn^ en morceÉtu, dissous 4 
l'eau froide; on iqM'-re de même avec le jus i nii-. rw ; il faut i wlcr les vxses étamés pour tout w qui concerne les 
fruits rouges, car le contact de l'étalu en ternit la couleur. — On sert l'eau de groaeiltes dans des carafes, après les 
avoir tannée sur glaoe pendant 1 benre. On opère do mémo 4 l^éigard des frwnbotaee, oertoes, etc. 

M lfc Um sai é ii — Mêles 3 décH. de jus de dtrOA avec 1 litre de sirop 4 93 degrés, froid; fUtes infbser dans 

le liquide quelqui"^ / - ili' ■ itrun i ni' v - ti' - lin^ : 'i niinut ^ n |'.»sse2-le au tamis de soie, étendnz-le avec 
l'eau néces^re pour ramener à 10 degrés au pèse-^irop ; versez ,^a boisson dans des carafes, faites-la refroidir 
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«r ttoee. ^ Oo prépare rorgent iTqtrti l« mène ntéthode, wa3» eo nébM «iiielques jiM de dtraos à eoini 
(iViiifleB. 

9047. Orgeat fttit. — Miiinliv :>00 irriiiii. (!'amaiid(>s douces dans l.-s/)iiillrs (ioUi'nl ciitnT uni' quirixailK* 
d'uundes amèn*s ; Wlef les dégorger pendant quelques heures k l'eau froide ; gouttez-les pour les piler avec le 
quart «fa* bAtoo de rtmW» et 9M sra». de «ocre; MealNei-lea pea à peu etee quelques eutHeréet éma fireide : 
di^poiiez cette p&te due une terrlnn vernie pour la délayer avec H Mm'x d'eau, de façon à donner au liijuide 10 i 
13 degrés au péjie-Hirop; pMiex le liquide à la serviett4> avec pression, tenez-le sur friaee dans des carafes; lu vanille 
peut être remplacée par quelques gouite«4 d'eau de fleurs d'oranger. — Pour préparer l'orgeat avec le sirop consené, 
a nittt d'éteodre te «irop «veo de Teau fralde. — Pour obtenir ces rafraichiMenenu glacés, il tiuit les sucrer de 
façon qnlls donnent ISdegrCa au ptae^lrop; en peut aussi Isa verser dans une aorbedèrs sanglée à moitié avec 
do la glace, mais la phrc â"\t •Vr<> sitée comme & i°ordinaire.lliinlnnlaaapvéa, en débonde le seau ponrenpécber 
l'appareil de congeler. U>ci ^'îlp^,tit^\le loute-s les boissons. 

FwMb Mfal firoid. •> Ripei sur du Bocre en pain le xeste de 2 oranges et celui d'un citron, d^sez ce 
suore daa» un vaae en poredalne; i^eutet d'abord ttn peu d*eau pour le fUre dissoudre, puis 1 verre de sirop 

d'ananaK, la moitié d'un ijSton de vanille, 2 verres <lr niifil'Miix iy.iii; '. 2 v- rri-^ ilr- vîn du l^htn. 5 verres de 

oiuuBpagiie et eoSn 1 verre de cognac: sucrai le puucb à point avec du sucre en pain imbit>é avec de l'eau: passo- 
le «1 taaUs fin. additionnes le moitié 4hm ananas en, ceupé en tnuwlwa ou en dés, fUtea refroidir la beinoa sur 
glaee avant de la servir. 

SeM. Cirdiii»!. — Imljib(>7, avec un peu d'eau, 6 à ÎOOgram. de sucrf ; di^pn^v z-I.' dans une terrine vernie et 
btea propre; ajoutez le jus de a oranger, un peu de leste, 1 bouteille de vin du Hbin, I de cbain|)«gne; pissvi lu 
liquide au tamis An dans un va» eo poroelaine: fontes les ehnirs de I ev S oranges parée* i vif; laisse* bien 
nfreidiria betaHM sur glaee «vent de 1» servir. 

•050. Puoch chmui à Vmm»na». — Vt-., / ihms une t«'rrlii" J d-'i II. tie sirop i 2^ i!''(;r''^. ajoutfz le jus de 
S oranges passé au taails, le zeste d'une Ux>i>i>jiiie orange; pan z U luuitiê d'un anana.<>, éiiiioo-x-le t-n lames fines; 
mêlef4ss an UqnUhs eouvrez-le, lais.<>ez-le Infuser pendant une heure au moins. — Faites fondre dan.t un poêlon 
fioo gram. de anere aveo 1 déoil. d'eaa ; néleg»-le avec 1 litre de vieux cognac, 1 décil. de rbu», et enftn le sirop ; 
chauAi le liquide sans ébuHIthm. en le remnaot avec une enlllof ; quaad 11 est bien chaud, additionnel les 
tramdiea d'ananns, eflUiWwes le puacb pour le laiaier brdier pendaitt 7 A g minutes; envoyes^le ausaltAi. 

MSI. Pwtck >■> idnth. — Infuses un demi-zeste d'oranire et celui d'un citron dans 'X décll. de sirop i 
36 degrés ; aioutes le sue de t oranges» D'autre part, faites fondre dans un poêlon, 5M gram. de sucre avec 3 décil. 
dlnlbalon de bon thé: i^ottlei no litre de klrseb, dmtlii» le liquide saat ébnIUtioti. enflamnws-le, laisseiple briller 
qnelquea mlmiea avant de renvoyer. 

MSS. Vin diuHl. — Versez dan» un poêlon, la valeur d'un litre de Ijon vin rouge ou blanc, a^oul''^ A i 
IM gram. de sacre, préalablement Imbibé à l'eau, un brin de cannelle, le zeste d'un citron ; poses le poêlon sur feo, 
en Kmuant le liquide : quand II est bien cbaud, passei-le au tamfs An. sdditloanes alors les cbairs de 9 citrons 

sati'i />rorff>s-, et Ap.^pinées : celte addition est fartiU:i:îvi>, m;iis ji' iii tudjouTS ajouter au puncb quelques 
cuillerées à bouche de boa Urach ou de cluiupagov pour lui donner du ton. 




DES CONSERVES ALIMENTAIR] 



Ca «onddémit U multiplicité <Vs procMtfs oowm oa eaptaf^ft pour U eanaarvttloa dw Mbsuac'^ a)im< r>- 
lalm, on comprend atn» pi-inc- t\ue l'cspric hantln kdd coniacrar de hibariflux «fltom & la ndMrcbe du (>r«Mriiii> 

<iiril pnimetiait de r^soudiv; c'est cp qui arrive cliu(|uo fuis qu'on clii r. th' à ii/tii'io r 1rs niy-t^ ri ". .1.- la natur(>, 
pour lui arrausher ses iecreu : c'esit-i-diro qu'on marclM longtemi» dans le vague avant que la lumière ne fuae. 
nom eas pInfUea nekérelMsa i'ecprlt (Wgm souTCat, mais da miib marelw laata el pénible, d« ee travail de 
rintplligonce, jaillit toujours quelque étinc«'ll<' q»<' la science met & profit. C'est ainsi qu'il nous est n-sté ei'it« 
variété infinie du procédés, dont plusieurs remouteut 4 l'auliquité, mais qui sont dereu^s, avec le lumps, la iwv'i'CO 
de tant d'induatrieB dllllïrefltefl. 

La emaemttM 4n antabincai «Umantalra a^kppllqne indMMremnient un produits des deni rtgnes. On m 
■■'attr-nd pas évidemment à trouTer Ici ni la déflnitlon de ces divers qrstènei, ni U nomendatare des snbstanees 
qu'un piiut conserver. Notre ttehe se boniaat h traiter eette partie au pofnt de vue de Tart culinaire, nous nons 
oceuperans uniquement d«$ médiodes k «» portée et des substances en npport avec ses produits. 

Parmi les méthodes jusqu'Ici appUqmVn en ruixine,i la conservation des substances allmentairen, la plus pratique, 
la plus méritoire est celle d'Appert*; elle est dans IVispèce, la plus belle expression de la science moderne; on peut 
prtfotr m» doute quVilTe «st dftitfnAe i d<>t<<N*n4rf« nii jour dans la vt« enftaafr» des itoillles, et à devenir alMf un 
bienfait pour l'humanité: ■■'■"« imu'i cnivMi--, il-^'n>' l'Iiiin' i|iri)n puisse en faire. Mais pour arriver i ce 

point d'utilité, U est nécessaire que la simplicité, qui fait la base de 80u principe soit mlw k la portée de toutes le» 
JnteUlgeDMe. Voar nntre part, d'est le but auquel nous visons- 
La flonservation des atibirtaaees sltmentalres sVippllqne tndIflISremmettt aux produtta Hm deux règnes; mais 
pour qufi la conservât 11 >ii uit un but utiti^ prufltaWi'. rllf n.- doit pas seulement \\--it ù tr.iti^iii'-tirc I<•^ nlim'Tit» 
exempts de corruption, elle doit surtout aboutir à Ifa présenter i l'état de parfaite bonté. Certes, on ne peut pas 
exiger que ces alimeflts conM>rvA$, souvent mangés des années plus tard, p os sè d e nt les mêmes qualités cuIImIk* 
qi» ceux qui sont mangés aussilAt cuiu : conaenrer les aliment.s sans «n dénaturar les qualités, las nalBtenlr pua 
«t Iniaeta, alors même quiis sont mangés à une époque éloi^ée du Jour ok ils sont entrés dans le domaine de In 
c<>:w rv .tiùii, voilà le but que le pratlclfen doitdmreher àaiieliidR; cVat dUUeuia ce qu'on peut nlsonaaUemaiit 
esiger de lui. 

Pour obtenir des conserves dana des conditions Irréprocbablss, les praticiens ne doivent pas se dimimuier que 
lesaltnentB employés, réclament certains apprêts indispentwbtes, dont iû doivent bien se pénétrer, car Ils exereent 

1 I>i |i'ni I» d-»rmiT»rte d* l'IlluMn- diimi^ti', pl(i>l<^<ini wiuiU »* ««iH owtir-'s J'' P'Tfo tiii[ii»T re q«r crKU- nuWliodu pourait 
anûr de d-fniiM lu déUiU, car ri<>n icl-bu nVM parfait. 0* tout le» perT ■ u m irnuiit^ j[i|Mrti» h rvite dt^Wuvcrte, nous 

eroypm ip;.- r,. ,, ,|,. \|. \t'^tllaiun*2 dimncot de* ri^nului* irte-p«itir< ; d'ailleurs, rriii- m. tli:i.tr i «t ilfpuU tongtempi apf>llqBte dans 
diffrn iit^ |ia)\. h::i- con»i'i«ç k enfvrfnrr dan* le» bollv* dm uiImUik-m rhaudeft, on le- ".diiiiiiiit «uwitot. i>iais«D Uiuaot auK couTcrclM 
un pciil tulw i>u line ouveriun» pratiquai; »ur le wnur. Aii»»iW» qiie lu couvcrri" i"i nnudr, nu f^it j.anir ™ l'talIKion \m partie» 
liquides df« «iibttancek enteroiV^-s »Bii dV» dt'ttwr l'iiydrog^ni". Au IkhiI d«! qucl iu' v.r.i ul. » , ou rinn- l iijv riui.: - *u r.iti- 
yr,rr>:\ »ti »miH«nl un rond »ur l'ouverture, »i>it en prcManl fortemeol le tulx.' pom- iti-irn. r l iir t i la unulir «■ntulli-. Itau* ce» 
ccivliuiiin. l.-i liiMt-s n'eiigt'iit q«<t qni>lqnv> minutes d'^lxillition au haiu-aiarlo; '■■U'' difTrr. ni ■ ■■«i d'une trèt-frando iniparunr* p«r 
rapport aut sutntancct cenwrvéM, car. aMiiai la émSs d« l'éballitiiHi «i p««lmte. plui !«■ aUmests eaf«ns«i ceaMmat kart qoa- 
Urta. Cetta a^Miada «n, psr ee swi 6di. tié* iwiiaiiiisMilÉlilii, awfa ilMells » ewplanr dm» aae «uHiee. 



Digitized by Google 



9H 



CUISINE CLASSIQUB. 



tmB influence m^feur»* sur le nSultaC. D'ailleurs la fonsf-rvalion est Murtoiit une scieDCe de praiii|iii? <■! d'étuilf ; 
font I* monda {wnt devenir conwmieur s1i sait tirer profil d«« leçons de l'iap4rieBea. si, eo un mot, li sait 
rechercher le défuit de ses productions, ifln de rAi^r sea op4rttions sur dee biuN» eerialneg. 

Ed ré*unip, la conservation alinicnb;, au poiiil mi i-ll»' est arrivée, i-si une re^sourci' inuppr^lablt' pour 
r«rt» tme «'imnaiwioiu-i- ab«olunifm niTi-ssain' ù un cuisiniiT ; Il faut quVIle soit «liSormais le conipii''iui>tit (l<? sfs 
ftwtoa pratique*! C««t d'uilieur» A ce point «1« vue que nous produiwos oette partie, qui, nous i'eupérowi, sera 
proAtaUe i ton». Afln d*ètni pln!i complet, nous ferons précéder ùoe de^rlptltona par quelques formules d^tlprèa 
li>.H annenii'-' i]i.'-(lio<i<'s. i.'-iit.!-!!. ihiii- >'nin|>reudrons tes dlflSrentes sateisoiMeii uaag* dans la cuislDe, idnii 
que ie» subslaucM couservées à l'aide de-* acides. 



3053. Langue* ècarUt*. — Supprimez les chairs jrra^ses, membranes et os adiif'Taiii au risnu i il.'^ lancups; 
froitex-les a»ec do sei fin salpôtré, jusfiu'à ce que le» cbair» Miiuut ssensililement ramollir».; ran^ex-le:* dan? un vasm 
«Hi grès on en bob plus haut qns brg^e, |hs unes sur tes autres, eo les saupoudrant à mesure avec dtl sel snipétré; 
les prt)piirtion« sont de 10 iprum. tif xal|M^ire pour IM fnm. de sel pilé: le sel entre, par rapport anx 
viandes, de 18 ou 20 pour 100. Ajoutez quelnues poljtnAe» de coriandre, irros pofTr»», fmifnes de laurier, ainsi qnn 
quelques poignées de cassonade; posez nu icii I en bois sur les l:>iii:ii' -, * ; s'ir r romi, uu poids quelconque; 
fermes l'orifice du vase avec un iinge, t«ncz-lu datu» un iieu frais. Au bout de iSiS lieurc;». rutoamei les iangues pour 
mettre celles du deesus au fond; si alors le liquida est alMudant, i^outes encore que^ues poignées de sel salpétré; 
r^pét<*z celle Opération de temps en temps. Douze à quinze jours apr^s. Iei< langues »ont' bonues ù employer. — Ou 
siilti ainsi les langues du veau et de mouton : à celles-ci. 8 jours de salaison sulUsent. — Kn Anarleterns on emploie 
pour la salaison d<?s languit, un instrument qui pnVIpiie run^idérablement l'opération : c'<'st une espèce de serin^nie 
i pointe aigué et cylindrique, doot les parois sool percées de petits trouK-On enfonce cette pointe dans les chairs 
pour injecter eeUo-ol I llntérlMir : 4 à b jours suflaent ft aatar une langue par celle atéihode, — Les langues 
•tiées pauvent être ftméas, soit dans loor état naturel, aolt après les avoir aolhrnées dans des wstiea. 

3054. Calotte*, alofaux et «ois <!• bcMtf i rtcarlaU. — Les places de boeuf 1 saler doivent de préférence être 
désossées. DéposeS'Iee dans nn vase de leur dimension, asMtsonnez-les dans les mêmes conditions que les langues ; 
rstounwi-les souvent, eo ajoutant du set ft mesure que le liquide augmente ; le temps néccaaaira A leur pénétration 

par le sel, dépend surtout du vnluiiv ih- p'>'c mais 10 à 20 jours sulilsent aux plus grosses. — SI on veut fumer 
les pièces de bœuf salées. Il convient, avant, de les livr furlumeut avec de la grosise ficelle pour leur donner une 
fMine réguiUre ratant que cela te peut. 

WM. P slKlew 4m pan» wMm M h m»m. — Cboisisseï de petites poitrines de bonne qualité. frottea.les aver 

du sel salpêtre, ili'ii.— x-I '-- <!ansi un vase proportionné, préalablement xaupomlr.' ivi c une couche de sel salpêtre; 
saupoudrez également les viandi^s en dessus, tenez-l<* sous pi-esse, en les rt luuniani tous les 2 jours. Au kwut 
de isàl8joum,écoutl«i'lessur une table inclinée, en les raoKeant par couches, saupoudres-les de nouveau aveo 
du sel; tenn-les «ou» presse pendant 4 AS Jours; '<ii»p<>pi>le/-les ensuite dans un Il*tt aeCiOU fumea-les,en les 
exposant i la fuméo d« sclure de bolsaramaiique, (n u l^iu luelque-^ jours. 

30M. Lard mI«. — Séparez les chairs du lard, laissez c<'lui-ci dans toute sa loncueur, frottcï-lc avec du sel 
sam salpêtre, dans les proportions de 12 kilo>:r. de sel pour 100 kiiuirram. de lani; ran^t!! le» pièces de lard, les 
unes sur les autres sur des planches A rebords, légèrement inclinées, de ftiçon que le liquide qui en découle tombe 
dans un baquet; mais H fhutavoir soin d'bitemer cba>4uc pièce avec me forte couebe de seJ; teuea-les ainsi pendant 
IS A 18 joun, eu ajraot aotn de les retourner de temps en temps; suapendei-les ensuite dans un Iteu sac. 

MSf. >iHbsM laUt et fum^ — U convient de saler plusieurs ja]n)H<iM à la fois, les placer dans un saloir 90 
CUTO percée dans IsqiteUe ies Jambons entrent juste; frottez-les d'abord avec du salpêtre; rangta-les ensuite par 
couches, en les alternant aussi avec du sel ssipétré, avec de la cassonade, de bi coriandre, du poivre en grains et 



CONSERVATION DE VIANDES, POISSONS ET LÉGUMES. 



ANCIE.NNCS .MilTIiUDKS. 




CONSSaveS ALIUENTAIRES, conservation de VrANOES, ETC 



d«M aromali's; iwisiiUM-los également en cIrctus avi-c du s<>l, arrosei-le» avec de la lie de rin, étendue avee Ofi p«n 
de saumure; couvrez-les avec une l'-puisiie planche, char^t*!! eellc-ci d'un poids; 2à lieijre<; après, d^antex la 
ftaumni c. ■ K l'écoulant par la bonde; bouchez l'ouverinre, versez le liquide sur le» Jambons. Hvp(}tc« cette opération 
tous joura; au quatrième Jour, cbangei le» jamlMDa, eu pl«c«at cetix du deawu endeauus; renoureles oetta 
optntfon éem ou trois fols pendaiit leur séjour «i bthi, qnf dott dnrer trais sounloet, mais dana un Iten llraia. 
O' i.'iiiii'j l'niiiti'. î. s jsmlioua sont pr<îts à cuir»;. Mais -^I on ne li-s rult l'Os «^nite. on peut, après les avoir bien 
épuiigL's, Ju& !iu.-|K>uiirc dans un lieu sec et a^ré ou bit^» U:.-^ r^uti fuimu-. — Ou lume les jambons, et en grénéral les 
viandes salées, i la fumée de bois aromatique», tels que romarin, hêinc, Reult^yrt,-, thym, etc. four fumer le» 
jamboo*. op doit les suapradre dans ooe chambre étroite, lilen fermée, liaute et élolgaée du fofer, dans laquelle 
on llilt anHwr la ftimèe à un degré teopéfé. Les jambOiM doiveot étr» piaofc èdlstanoe ka ma dtaavtm; & 
mi-iir.- qu'ils M. lit lo rii'in^s, «H fUt wlnr la Aunte plua fFoMa; Il faat évitar daflmar trop ta Jaaboaa: 

ÙS h'Miri'^ |i! uv*îut suthm». 

J«wb»o» Ahb4* A W bfaa da MaiMM. — On fait macérer les Jamboua 1& à 30 joura dans une saumun 
■mite, ainsi préparée : mettes IM Rran. de aalpMra et IM grim. de eaaaonade par kilogram. de «el; t^oittea !>« 

nécusiiuire pour dissoudn? le sel, qw d<ii .'iiic- - >■[ tii'- aromates; fai'cs timiillîr le pdiir h- retirer au 

premier bouillon, et le laisser refroi.iir : i Ii:> juiiilw;)s Uau» une cuve tiu»>it«", roouillei-lus à hauteur avec CCtto 
aolntion; couvrez-les avec tsnr piain lj'.- < ii:ir);èc d'un poid^, luissez-les macérer de IS A M jmin, eo 1« retournant 
•OttVeol. En les sortant du l^aiu, épougu-les bien pour les faire fumer SAS jotirs. 

SMt. JmbAims fWmii i la façon da Bajftmmm. Frott» les jambons avec du «el Un seulement ; mettez-les en 
prewe sur un banc, afin d'en exprimer toute l'humidité; laissez- les égouttcr pendant 10 12 heures; frottez-les de 
nouveau avec du sel salpëtré, mettez-les en cuve sur une couche de sel; maM|uez-les en dessus aussi avec du sel; 
teoei-les sous prene peodaat 8 jours, eo les reloumaat cliaqoe Jour; faites bouillir alors le résidu des Jambons 
avec un butlIAme d« aon volume de vin rougè «it nn peu d'eau; sijoalei éploea et aronatea; Baupoudrac-lea encore 
de •-■■i ■'jliii*'fré, frottez-les ensuite av^c la <!olution, froide; laissez-les macérer pendant i'2 à !S joui-^, en If" retournant 
iiOuveni. KpoD^sex-tes enfin, fruttez-ie.>t avec de la lie de vin, et faites-les fumer. — Les jambons de marcassins et 
d'ouraona peuvent dtre salés et fumés l l'égal de eeux de pore. On peut lea démaier et les anfamer ddhi dea 
Wanlea, oa Bimpiemaat les doeler pour les faire Aimor. 

aoeo Jamlioni Â U Tt^om de Wntpbslie. — Frottez les jamboDs avec du "^'t: mr!tpz-les sous presse pour les 
faire éjfoutii i ji»'uddiiL heures, raugeii-les alors dans les cuves, en les saupuuJiaju de sel salpétré; ce dernier 
doit entrer pour un tiers par ra]iport au sel : faites macérer les Jambons pendant 8 & 10 jours, en les retournant 
souvent: égouttes-les ensuite pour les laver dauK us bain (Tesprlt^de-vln aromatiaé; saupoudrez-les avec des grains 
de genièvre, lalaaafrJea dRoulter, l'un nr loutre, pendant St iMnrea. C» taai|M deoiilé, essuyea-les bien, expoM»!» 
A te fluaite pendant quelques Joura, eonaervea-lea dana un iteu aee. 

S06I. Ertomkca d'oia fkmèa. — ljeve2 les estomacs des olss, en laissant adhérer la peau ; froitez-lcs avec dit ad 
salpétré. range«-l«s dans uo seau dont It fond sera couvert d'une ooucbe de sel; serrei-les l'un contre TauM en 
las saupoudrant A mesure avee dv aét, tenea-les sous presse pendant S A il Joun; auspendea-les loautle dans on 
lieu see. 

a069. Baumon et ertmrgcoo Mlés. — On sale les saumons et le» esturgeons d'après le mémo procédé 
appliqué aux jambons; ou fend ordinairement le saumon en deux parties par le milieu sans cependant les diviser; 
on les nnfB pa? couelws dans un iMMiiiet, en saupoudrant ciiaqiie oouiebe avec du sel; Oa «mt à point au beat de 
SAdJoura, 

3063. Brochet* et truite* à la marinade — Cmi;,"'/ [>riisMin-< "ri (nui'Min--, ciii^i'/ ]>••< i i <>iirt-nu>ailli3ment dans 

de l'eau salée, fortement acidulée et aromatisée; égouttez eosuiic les tronçons pour les ranger dans de petits 
barils; pasKS leur oulason, tlrea-ia au dalr, Iklles-la réduira, quand éOù aat fralde, wrsei'la dans le baril ; lenes 

celul-ef au frais; quand la cuisson est prise en lîelée, fermejt le ijarii pour le tenir sur glace dan« un lieu frais. — 
Ou peut aussi faire frir«» les tronçon* de poisnou à l'huile, les ranger dans un baril, pour lea couvrir avec une 
marinade cniic, au vinaigre, fortement aromatisée ; on laliae nHhtldlr le poisaon, on le couvre avao de Tliuile. On 

peut préparer ainsi les |M-(ites truites. 

aec«. Tboa nMtiaé. — Prencslca parties dumOiendu tlion; divtsea-les on carrés mojrens, enlevez la peau el 
lea arët'-s, pn-pures une solution d'eau salée ; peur s'assurer du degré de cette aaamnre, n Ihnt qu'un <wif cru sur- 
nage snr la surface du Uquido. en ne lalsaant de viaible qili*un petit rond de sa eoqdOle. Flengec laa tronçons dana 
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la nurnure, timta un peud'alon; pMn l« camerole mur ruigi« <tu fourn«ui pour uB«ner grwiuellemeol le liquide 
à réballitlM; tattitAl m dévelofttM, élol||iMt lu «naeroie du tea ponr B»lDt6Blr le liquide au mêoie degré 

pondant un quart d'heuro; i'v''iint' / i ii<iii;t,' lo< rronçons, plongez-les dan» un grand iI'.tui, iriiMA'' nsi r un peu 
d'alun dissous, pour les tun- il'ir'ir^riM' j<euditui 'i!) hilares, m reoouvelaiU luau quatm ou cinq Ma; égoutte;!-l«s 
«le nouveau, t pniif.'! /-i< s aw o iiti rangez-l»*<i »ur d<>s elilM à Jour pour tes ttin séeliar pondMM qoelquieB 

heorea. PM«i-i«» «ton »*«6««ja. en retirut 1» partit» noires, ni|gBi-lea daua du bocaux; «ouvrei-l«B «we de 
Tbvnti d'olfvM, «ra«; bouehtt bermétlqiwnHmt Ta raM tn>o un'boDduHi en lUg» et du parchemin porHieaaua. 

3«M. ComùM* pou* Utelei*. — CJiûbLKsci len plus Lh-Ui;», cuist»-les avec du ael et du vinaigre, égouttez-les nir 
un tanls; rangeai dans un bocal, eoQfnu-les entiènmont ame une forM aolntion de sel. Le lendemnlo, tfoatws 

le liquide, renforcei-le avec un peu de sel; fa|(e<<-le Ituiiillir p4*ndunt qn^'iques in<<tant<i, ver^-^y-ÎP encnp" «sur 
écrevisitc». Deux jours après, ri^péicz l'opération, bouchez euiuiiii^ les bucaux pour lus tenir en lieu frai.-i. Avant 
d*enq>birer tes éerevtaMs, Mtes-les tMgorfer ft t'eau tiède. 

••M. VMieMta ««tii Il Mail. — Chohiaset h» faariMi» ioii. fralebenent ouenils. eoup«s-en les bouts, 

faltC8-l'-< M.iii' hîr « ri pelltefi quantité^ à la f^U : '! I fHiilîi-iiis yiifH-PiH ; <'L-outtfZ-le!i sur un tamis, ^pune.'/ It»»; sur un 
linge. laiNN A-l' refr<»idlr. .Saupoudrez le fond d'un l>arii avec une concile de sel, rangez l<n liaricoli; par couches 
dans le baril, an saupoudrant chaque couclie avec du sel, saapondrez-l^ fortement en deamu. cbarfcex-lee d'un 
poids léger, lenes-les au frais; le lendemain, la voliime sera diminué : Anisiea d'emplir le baril «vee d'autres bar!- 
cot«, altartMi cens-el avec du sel, remettes le poids dessus. Le lendemain, ri reao se trouvait trop abondante, 
i5L'r,iitt.'? ta "H iKirtic, liioiîtez quelqu<>H polçni^f»' d'' «el, fermez ensuit'' le liaril. t<-iiez-le dan« un lieu frai*. — Quand 
(fli veut emplujrer cr.s baricois, il faut les rafraîchir, le$ mettre dans une bastdoe rouge, largement baignée avec de 
l>n 4ft rivière ftoidie; ^|oatar un Met de vinaigre an liquide, oouvilr oeltil-ci avec un rond de popler. poser la 
liassine sur l'ange dn fourneau. Oosnd l'eau est bien chaude, «^^nuttez-la pour lu rempL-icer par de la froide; cou- 
vre! alors la badine, po«es-lasttr nn feu doux pour ameuer le liquide i rébullition; retirez-le sur rsoglc, teiiez-le 
«Jui jnaqu'à ce que les barloots soient revetdfo et «tita. 

•MV. ■ si l i u ti »•*«• «mmMt» mÊnA— DêusMme procédé : Blaneblswg les haricots dans les conditions pres- 

criie* ci-dessus, égouttez-les, rang«>ji-lea dans des bocaux, mouillez-le<> i couvert avec une forte saumure cuite. !/• 
lendemain, égouttez la Mumure, renforceB4a avec du sel, versez-la dans les bocaux. Deux Jours aprèii, recom- 
mencez la m<^me opérailou; bounboi enaulie les boenoz pour les tenir dMs on lieu sec ; JUtes-ks reverdir comme 
précédemment. 

MCI. Ila»isati »*H« « »Mw »a « m mI. — Troiiiême procédé : Rangez les haricoU crus par couches, dan« un 
Itaril, en les alternant avec une couche de sel fin, couvrez-les avec un rand en bois, posez un poids .sur celui-ci ; à 
me^^un- qu'ils diminuent, ajoutez d'autres haricot:^. Si l'eau devenait trop abondante, retirez-en, et ajoutez du sel; 
fermes bien ie baril, tenez-le dans un lieu frais. Pour reverdir les taaricots, rafralclilssea-les, placet-lea dans une 
faMalne rooBe avec de fetn de rhMrc, lUtea-lan enire * OMvert «t à feu modéré; é80iittea4es enaiMe pour les 
Mre défoifer Juaqnlb oe qnlb iw soient pion aaUe. 

SOM. Aiporg*, c v mÊm r ri f aa mI. — Choisissez de Lw-lles asperges, coupez-les n^guli^remcnt, rangez-les dans 
un beril ou une caisse carrée dont le foiid est saupoudré de sel; ailemez-les ans»! par coucfaes, saupoudrM-les 
égele m ent avec du set t eouvrea-les avec on rond en bols, poses nn poids sur oelui-cl. tenei la caisse dans an lieu 

frais. — Quand on vent cuir'- les aspenges, il faut les rafraî -lilr, les ratisxer, ie» faire di''(itorci r à fcau tiède dans 
une casi3t!ruli.',;u2>qu'a oe qu'elles ne soient plus salées; on ion éguutto alors pour les faire cuirti à grande eau. 

M7t. PMMi fsi» sse m wÉs an aal, — Choisisses les pois tendres sans «tre trop dos» flrslcbament éOMSési 
faites-les blaochlr ii fean salée : f mlautes seulement; A|tontt««-teK, rangez-les dans des bocaux, convres-les avee 

de la saumup- cuid'. I.i' It'^ni.'mu'n, rj.Hiltez cett»' saii[ii>ir>-. r'-iif'(ir''f/:-la aM'^' il i s4;l, donnez un l)isiiill<in îii|ii irii' ; 
empUaws de nouveau les twcaux. Deux jours aprè», répétez la même op<.^ratiuu; uullii, tioucbez leK bocaux, tcnez- 
laa en un lieti flrala. — ivant d'empkqrer ces piria, fl Auit les Mre reverdir comme les harloota verts. — Gaa petiis 
pois aent trta-vtllM en hiver pour les ganituree de potages «t pour aasoeler aui maoédoioea. 

••71. Foad* HmlTifcssIi k Vim. de isl. — Paret proprement les fonds d'artichauts, filHes-les cuire & l'eau, en 
les tenant ferme»; arroses-lesavec nne Ibne aanmure: trds jeun après, égoutiez la saumure; renforcezpla avec do 
sel, dmmei ui bottiUon au liquide pour le verser sur les fonds. Trots Jours après, recwuneooes la même opératloo. 
Quand te ItqnM» ast Uen froid, veraca aur le dessus eoudie d'huile; fennea les boeaux, tenea-toa dans ou 
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lieu frais.— Avut d'omployerlea fonda d'arttelMMta U fut le»ra(lraleliir, le* lUre dégorger pendutquelqwMtwiiresi 
let Ageutler et fioir de les coin à Pen. 

M7S. CKons-llcan i l'eau de «el. — Ptrcx les cbou^t-flpurs en gros bonqnet», blancblsses-lcs p^-Ddani 3 ou 
& nitttttrs, é((Outtez-lM bi(-n, rangez-le» dans des bocaux ou Ixirils ; monillez-les à couvert avec OM miMWe ClfMt 
mCwcet-ta deux foi\ à 24 heures de distance. En dernier lien, oourret les cfaoux^un nés une emmun 
IMeiw, oooaemi-le» A ht glndèrek 0» peut éf alement eooMrrer l«s ^mix-^tem i an, éu» un iMril, en l«e 
ruinai |nr«oucliea rortanent «nupoudrées «v«e du soL 

3*78, OwilU oaBMr*««. — BlaDehisiwi l'ascllle, laissez-la bien égoutter, pas9«z-la au tamis, réJoisez-la vivement 
Jusqu'au degré d'une marmelade serrée, saies-la, isiMes-iai perdre sn plus grande chaleur, Teraec-is dans des bocnnsi 
qwMd elle eat bina nfmMte^ cn«trrei-l* nvne une épalMs eouehn de aalndoox on 4n beurra fendu* awli à peine 
ehaud; quand eelu{''Ci «et ltg<A, couvres Isa bocnnx nvee du pnroheuiln nu une TcsaiB.nunolUe. 

MM, Ckmtwonu i la fafea de Suaabonrg. — Lejt choux cabut blancs sont ocux qui conviennent le mieux pour 
prèporer In choucroule. Pour IM létes de choux, il faut * peu pris 3 Itikigrui. de sel ilo. — Supprimes les feuilles 
dures et les tramions d«« choux, <mtnees-1es au moyen d'un iDstrumeot spécial à cet utage, ayant la tonne d'un 

nilint ri'DViT-i', «ur liTincI il ^iillii de paxser le« ch<>\i\ punr I. s ril)t. iiir rrè- fin^i. MiWjucz le fond d'uno barriniip ou 
d'une grande cuve, dcfuHciîo d'un côti^, avec dç» feuille» de cbouz entières; sur C4'lles-ci rangez une couche de. 
choux émincés Sfant l'rpaisseur de 8 à 10 eentlM. SaupOUdrei cntla couche m-C une partie du sel, comprimez i 
meiure les cbou, A l'aide d'un gras pilon ; anr cette couche, mgca-eo une autre, aales-la, ooropriroes-la également; 
llntsira d'emplir la barrtqn». c»ncties par oeuchet; eouvret les choux d'abord bvm uit itng*, puis af«e un rond 

ili' lioi-.; 5Hr ce rond, place/ un pdids siifTisunt : (•■•lU' op.'ralîoti dml s<' f^iirc à ia r:i\i-. Ausvitot (jU'- lu f'-niirHtatioB 

s'établit, l'eau des choux ao dégage et Unit par les .submerger; il faut alors enlever le surploa de l'eau pour la tenir 
decAté, mais en obMNrwaiqiM les chona reatonltm^onracnavanade li^vMn. A «tcMire quel* IbrmNMiwdVpilMi, 
l'eau diminue, et les cboux rasloralent alors i sec, xi on ne les arroanitchniim jow avec la UqnU» tanu ah réâem. 

Au bout de troii «emafnc^. la choucroute est bonne & manger. 

M7S. CowKnBWs à U KiHM. — A dt^faut de l'espèce particulière qu'on umpluio vu Hussie, choUi^ez de très- 
pettls conoonbros; raftatehiaieiplei, ai«uyes4eB bien avec an Ituge. Pranes ua baril neuf, on ^ant servi ft eatnaage; 
an ttofld de ce baril, disposes une couche de feuilles de cerisier, de hwnboisier, de vigne, ainsi que quelques branches 
de fenouil vert, grains de poivre, clous de girolle, un brin d'écorces d'orange; sur wite couche, rangez le* 
concombr»^, par couches serrjVe», eu les aiteriiani avec les mdror-s IngrMienLs. Quand le baril est plein, couvrez 
aussi tes concombres avec des feuilies et des sromsies; monilies-les Juste à couvert avec une eau de sd crue, pas 
trop Ibna : on doit pouvoir la supporter dans la bouehe, sans ea être inoonmodé. Pcrmee le barfl avae an couverek» 
en bois; goudronne» herm^llque^iient les ris--yr''ï, .ifi:i ':!)■■ I - lii|iilJi- ii" imi'^^f |ia^ s'rchaiiprr: plaC'-z ati>-s1(i'it li' iiaril 
dans une glacière, si c'e»t pos^iU('s à d<-faui de cejjn-ri. enterrez-le dans une cave in'^-fralcbc, ou plongcz-lo au fond 
4*«n pnli* li^B-frold pour laiatar mariner les conoombna pendant ( «emalnas. 

MM. C iie t iiisi an «iaa%M. — Choisisses des comlcbons bien salin, bnwsei-lK) ou essujes^ bien, eonpex-«n 

les bouts; dt^po- ^-I. -, dans une terrine, s:iupoudrez-lef ;iV' C 'iif t';ii''^ ihiIl-h m ilr -«-I, 1aiss«>z-ieH inact^rer p- niI;M!t 
•J heures, en les sautant de temps en temps; égoultez-l<>H ensuite sur un tuiiiis juxir le» remeiire dans la terrine. 
Mouillez-ies i couvert avec du vinaigre bouillant; couvrez-les avec un linge, laissez refroidir le liquide; dgOUtles 
alora le vlnalira, en la vanant du» une bassine; itiontes quelques poignées de sel, ikUas>la hoalOir, versec-le de 
nouveau sur les corniehons. Douze heures après, verses le vtnttgre et les cornichons dans la bassine, couvrez-les 
avec nn linge; pn^'/ la has-ine sur un feu (K's-doux pour amener le liqul'ic i l'i bulliiidii ; au [)n-iiiirT boiiilluii. 
retires la bassine du feu, laixiius refroidir le liquide dans celle-ci; 6 heures après, ègouttcz les cormcbua$ sur un 
tsmU pour ks ranger dans.des bocaux, par eooebea. en ica aliamaot avec du poivre en gndas, doua de girole, 
piments, petits oignons et feuilles d'estragou. Fftitcs bouillir du bon vinaigre avec une poignée de s«>l, versez-lc sur 
les coraichuus; le luodemalu, couvres les bocauxavec du parchemin ou des vessies ramollie». — Si le vinaigre était 
da mauvaise qualité au Ibibla, on peut le ranforoer avec un peu d'eeprilKle'Vla. 

M9T. ChemptgeoM à k WibiSBHtie. — liSB cèpes et les mouserons eouviennest t cet emploi. On doit les 

ctiviNir pi tItH. d'iiii" i'giile forme, rratcliement cueillis. — Parez les cèpe-^ ^'An< lf« tourner, plongez-ie:^ il.iriH du 
niMijiii' eu ébullition pour les cuire pendant 2 minute»; versoz-les ensult<i d.ms une terrine, laissez-les r»/niidir; 
/•gouttez-les alors svec l'écumoire pour les déposer sur un tamis; rangez-les ausaitdt dans des bocaux. Faiii's 
bouillir du bon vinaigre avee grains de poivre, clous de girofle, macis, laurier, estncon; vones la liquide sur les 
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cbampigooiu; coovret-les. Six li«ure» après, versez quelques cuillerées d'huite dans cbaque bocal, couvrei ceux-ci 
avec du {nnstienia «n mtc imw vetuto pour le» ooMerver lioaf . 

9999. dwaipi^H — wi ftl f n «îMtgi*. — CholBlsBet de petitti champignoi», pim-1«s mw les tourner, 

r;ii<'>z-!es, selon la règle, avfc beurn; et jus Ut» citron; ^?ouitfZ-lfs ou^uitf pour 1»:^ plongi'r ri m-- lin vinaigre en 
ébullllion ; retirez aussitôt le va'^e <ju r«-u pour lais.sMr refruitlir le» cbauipignoii»: égoult«z-les ali>rs, ranjsex-les dans 
des bocaux, niuulll(>z-l(K à couvert avec du viiiai^n; euU tT«e un peu de «elt gndiu de poivre, clous de girofle, 
latawc blee reffeldir is liquide evant de courrir les naa, 

9070. Oroa^ea A la PolonaiM. — Parez les oronges, essujez-les bien sans les laver, rangez-les par couches daii!! 
un petit baril, en les alternant avec du sel et quelques lamen d'olirnon cru; cnuvrez-l<'i avec un rond de liois, 
placez un poids sur celui-ci. Ue lendemain, «^mtlr'z une partie île leur eau, fliiivsez d'emplir le baril a\ec d'autres 
oroDgeSi eo les saupoudraut wusi avec du sel. Opérez aiusi Jusqu'à ce que le baril soli plein; fermez alors 
liennôtl4|BeiMnt le baril, lanra^le dmi uns glacltae peudoot S mouIks. 

WW. CéMte» T î— i iw. — Pmi iee eétaria, Mto-la Uaflehlr à fond, coupei-ka ilora en petite tniliçoos; 
riofet-les dans des beeaui, eouvres^Iea aiec du Tlnalgra bouillant et ammattié. 

aoOl. Câpra. — Pour conserver les câpn's et les graines de capucines, il suffit d« l<w fait* macérer pendant 
qndques heures avec du tiel. puis Iee couvrir avec du vinaigre et les faire macérer pendant nn jour. Ëgouttes-les 
«loro pour Iee VM|er éuu dea boeauxt le» couvrir ovee de bi» vinaigre neuf. 

MM. IfscÉiûl— da itfWMi Mi vlaal«r«. — Blanehlssn i fend de petflea earoNea, des bonqneis de clionx. 

fleuns d<tt quartier-' iriiiiirliaul*i. di^s concombres, des pcti^ pui^ < t haricota verlf, petits oignon", bk- de Turquie et 
pimenta; faites-ies macérer pendant quelques Jours dans du vinaigre ordinaire, puis ranger-l«^ dan» de^ naoone 
pour Iee couvrir avec de bon vinaigre cuit. Infusé à restragon. — Si tes carottes sont grosHe, elles doivent être 
conpéei à la collier à neine. Les harfeote et le* pois doivent Aire pidalablement i^verdia. 



CONSERVATION DE VIANDES, POISSONS, LÉGUMES Eï FRUITS 

PAR L'ÊBULLITION. 

MtTnOOBS MODERNES. 

La méibode Appert, nous l'avons dit, est basée sur la dissolution de l'oxygène par le calorique, c'est-A-dire de 
la dlHolutlon de lUr concentrt dans des vases hermMfqueraent fermés. €e calorique rapplique avec Talde del'ean 

hOolllante ou de la vapeur. 

Les vases dans lesquels on enferme les sulwtauc» s aiiiii»îi.taires sont en verre ou en fer-blanc. Ijes flacons ou 
bocaux sont d'un emploi commun et facile, mais iU ^^'applil|ueIll plus particnllèremeol i certaines substaaeet. Les 
boltee on fer-blanc sont pins gémér^ment appliquées parce qu'elles ofrnmt plu* do gantatlea de adrelé. 

La parlWle eenfeetton des vams entre évidemment pour beaucoup dans la conservation des lubsunees, mais le 

boucli.iî!'- ri l'i'lnjlliiiM:i -,iiiit i -s [Mii[,i> li's plus essentiels; quand les va-<es sont bou<lir< le* conditions 

voulue.», c'est de leur .séjour daos le bain, du de^ré de cbaleur qu'ils reçoivent, enfln de la parfaite dissolution de 
roxygèoe, que dépend la oonaerratlon des snbsianoee. 

MM. laviag* êm Mta. — Le soudaffe des bottes est de fat compétence du ferblantier; mais 1m cuMnlers, 

voulant R*ad<mner à la cnn=i'rv;-if!..ii iiirnir'nts, feront bien de se ri-nsi'iL-nrv ^ur l^s iI.'i.lI-. tir i HpiTjtinn 
irè^slœple, afin de pouvoir souder eiix-mâwe» au besoin. Quand les boites sont soudées, on s'assure de leur 
parfait état, en les plon^'caiit dan<i an vaae A'tm cbaude saU'opéfallOR est Imporraite, Ou peut observer des globules 
d'air montant à la surface de l'eau; ces globules s'échanient naturallameNt dee dasuros quo le «oudi^ n'a pas 
bouchées. 

« 

. 999$. CabÊÊm te mim, — Le vase dans loqtiel on donne llébullition aui boites de oonierve s'appelle bain; ces 
vues peuvent dtre en métal ou en terre : il s'agit seulement qu'ils soient proportionnés et qu'Os aient ua oovmel» 
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pouvwit en fèrmer tormétiquement Toarartare. En cuUioe où Yoa opùre onliiMlranMat «u petit» qiMntité à U foin, 
oa enplofe «ortoot des bnltlèras <n> dm mtnntle». Dvn« les flibriques de «mservi», on prooMe à rébnllttion i 

l'iilili^ û>-- mrirniîti'-- aul'.dai >•.< ûr ^'i nml'- Jj'iji.-ti-iuii. d"-! au fond la iiit''tliiiii. îa ptu-^ ]ir.itii|ii.', donnaut les meilleurs 
résultat'! ; mais ce» marmite» ne $ont pa.*: toujours 4 la db^HMiilou culslnitTs. Ccpf^ndaiit il etiste eu AU«uuigiw, 
et sBiu doHie qn^lle doit exbter en Fntnee, une petite mmll* en foale ételilie dens 1» tnémee eoniUlioiM des 
«Mlddaee», meis plus petite nt portative. Cette marmite, de oompoeltlen simple, (telle h c<ind(iiiY>, d^^vrait être 
répudue dans toutes les cuisines où la conservatton des allm^els d«'vlrat, pour elnst dire, an hesoin de chaque jour. 
Lts boltei! cuites dans ce vase, exigent une puisson bien moins prolongée que dans le boin ordinaire. — Ce r^.sultat 
D'eat pas tealemeot une économlti de combuaiible ei de temps, il a auaat l'avantage de contterver les aobslMtces dau» 
des emdltloiw évidenmeDt meilleures; pow tout tiomme lultlé su tnTaii des oomerres. Il est ftetlSi en elfet. à Juger 
cju'il n'est pas nécessaire <)ue les boites reçoivent une longue ébullilinn; le point e-ssnnliel est qnf li ^ «nhitanf'»! 
qu'elirg n'urernicnt soient atteintes le pluit proiiiplemeut po!<sible, nuiis atleiutes & ce point <|iji: l<i dis^sutution de 
l'oxygène soit complète. 

Four procéder & la colaaoo des ijoltes dans le bai» ordinaire, il faut les ranger dans le vase, les couvrir stee 
de l^au (ïolde on tlMe, rennar le vaw, le poser en plein revmean afln d'amener Te liquide à l'élwlHtlan. La durée 

de la cuisson des boites dépend de la nature .1r s Mili^uinces qu'eili-s renferm''nt : Cf\[r (luii'c ■-.•rj iiiiliijin'i' i cliaque 
formule; mais nousi ferons obsi'rver que la *juiss>ti n'i^leuieutaire ue commence à compter que du moment où l« 
liquide du bain entre en ébullitioa. A l'égard de cortaine>» substances, OD peut kUfmeBter la force dU MlorlquOpaT 
raddition de quelques poignées de sel dans l'eau du bain. 

Quand les boites sont i-iiiti's et refroidies, on reconnaît Ta perTeetlon de IVipératlon i>t, de bonitiées qu'éDes 
éta'i'iit aii\ deux extn'rin'^, r'li''s dcvit-nneiil li'Ln'-i'iMii'-r;! cniii ave» ; si la boite ^^5te bomin'' '. raijrrjiinii c-» Impar- 
faite. Cette imperfection peut être occaMonuée par des fuile-s, par la fermentatloa de» smbstauces enfcrmécj! ou par 
nnsattsante dtasolution de roiygtne ; «aie al les boite» m raient pas, on peut remédier à cet acddent en perçant 
les bottes avec on poinçon; «n ce eis, Il faut Immédiniemnnt fitmier le tro« nvee une goiïtle d*fteln et mire 4e 
nouveau les bottes. 

Ijs poinroitHage des bottes devient surtout nécessaire quand on pratique l'ébullition dans des vases mal fermést, 
tels qoe les marmites de cuisine ou les casseroles. En dégageant Toxygèiie d'aliord, pour recuire ensuite les bottes, 
on peot s'éviter bien des déceptions. Aussi nous n» saurions trop recommander cette opération préventive. 

(Juand les boiri - -.rut rrri ni.ji: s. >>|les doivent être étiquetées, porter Ifndtcation des subilancea ds némo qns 

le temps d'ébullitîoti qti'i=lii :> <jiit Mibi, et de la date de leurébullition. 

MU. BmNfcsgs ds* boseus et Émow. — Le bouchage des vases eo verre s'ORictne le plus oîdinalnMient n*ee 

des botKkims en liège; on doit les ebofsfr de bonne qualité et très-fbrls, car ils doivent être fntrodufts dans Itm 

v-iscs à l'aide de |;i | i-.--- i,>ri. < l j'.'iK'tri'r tn"'— av:i-il (\:in< le goulot: il faut ce|>endant évit»T ijiii' le îniiirliuii tmirli.' 
aux substances enfemii^es ou au liquide. Quand ii-s boucbuut sont entré;, on l<-s soutient eu deiioo U VanU'. de lîU 
de fer. bien préféralries i la fledle; on croise le AI sur la surface supéri<Mire du bouchon ; mais pour plus de stireté il 
convient d'appliquer, «vunt^un rend en Ibr-Unoe «ir le bouebon, allu de lui donner la réslstauoe nëceaiaire. Quand 
les llBOons sont cufts et refVotâis, Il convient de itoodronner les bondMOi. 

Nou!^ iu nn-. nili .luirefois des ''--aïs av.-r hi>ii<'ii.<ii^ "ii veiTe, tgretème Asf noir, que naos oonaidémns encore 
aiyourd'hul cominc très-pratiques et d'une grande perfection 

On empleto souvent pour le boaeliagn desboeaïpt ou llaeant dont les substances esigent une enlanon de oonris 
durée, des vessies de pore ou de bœuf, lav£<^, bien essuyées. Cette méthode facile, peu eoAleuse, rénstt téném» 
lement bien. Pour boucher ainsi les flacons, il faut ap|)iii|u«>r la v<>iai<> {ramollie) sur l'embonebun», «n serrent les 
Ij. riK |H-ndauts. eij ili hui s de remboucbun'. landi» qu'avec le pouce ou appuie légèn iiKnt ■^iir l.i |i.irtii- i- iiiiui', (mur 
la faire légÈremcut concave, on licelie aussitôt les pana de la vessie aussi bien que possible. La>j> flocouâ jfinsi 
bouchés ae peuvent pas supporier i»ne longue Âullition; les substances conservées d\près cette mAbode 
supportent diflicilement le transport. Quand les flacons sont refroidis, on dotl,pOUr plus de sAreté, couvrir In 
premiiTi» vf«;5if avec une mitre, pmir la (iceler, la laisser sécher, la (çoudronner ensuite. 

CoinoB dm b«vt«iii*»i flacou et Ihimu, — On cuit ordinaiivmeut |fs tHicaux ou flacons en verre daiu des 
narmlies ou brasières, après ka ivolFcnveloppés dans du foin, ain d'éviter Nt cssee. On amitlie ht bocaux à moitié 

de luuit(>ur avec de l'eau froide, on ferme parfaitement le vase (ceci est Indispensable), on Mt partir le liquide en 
ébultittoD pour cuire les flacons le temps déterminé qu'exigent les sulntances enfermé»*. Après leur cuisson, on 
laisse refroidir liw llacons dans les vasi>s, ou ou les reli: r ^iii---it'ir, s. lnn |.c niii nrr .jr--, sul •■it iriL'i-i. D.iii-- !i)ui^'iri nù 
ia cuisson des flacons on bouteilles de conserve a lieu eu grande quaiittttï h la fuis, on opère 1 l'aide d'une armoire 
avec le cenoonrs de In vapeur d'eau. Cettearnuire n'est autre chose qn'une caisse en fer, ^na iiMte que largevUxe, 
s'ouvrent d'Un eOté, mal* pouvant fermer Iwnnéilquenenl. Cette armoire est à étagèna i dalret voles et moMles. 
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Lk caiMe est muaie d'un thermomètre placé à l'exuh-ieur, rnuis iD(li<iuaut \m degrés da chaleur iulérieurc. La 
v«|Mar art Introduite dans VvemAm ' par un tuyau eonduetwr «n eomuniDleailoo avec nnu itetite ebandlèn 

portativf», munie iPuii flotteur et d'une soupape de silrelé. Quand le» bouteilles sont rangées sur Ifs étagères, on 
feriue la porte et ou lâche la va|)«ur, mais à petit!* jet«. C'est seulement ipiand le thermomètre marque 40 dcgr^.s 
qw'OO lâche toute la vapeur : il faut de '10 A 25 niinules pour amener la chaleur à 100 degr)^*, C'est à partir de re 
■oneut que compte la cuisaon dea aubatacces enfermées daui les flacons : 3 à & minutes suffisent pour les fruits. 
AuaaltAt que le temps de cvisMH est <eoulé. on fait tftraporer la «ahiri4a0 w wtmKl w roWnel. nala peu i peo, 
et en l:ti-5:irit les va.<)e5 diiii" iviin.' jusqu'à c«.> <i>i'il< »>:>'iit redrofdit; al «n ioaaipwait i 1^ nuailM qm*lls sOot 
cuits, il est ihident i|Utt lu plus grande partie casseraient. 

9M7. Bouillaai, <»n»omm*« ei peUgc* eo m a i iéi. — En cuisine, on conscne r|uel(|u<>rois tl»^ sub'^lanceo pour ItU 
|emp!« déterminé, c'est-à-dire pour prolonger leur fraîcheur pendant quelques jours seulement; en ce cas, le» 
bocaux, les flacons et m^me les bouteilles sufllsent; quels que soient les va«>s, il faut enfermer le liquide chaud, 
bouclier bien tes bouteilles on les Hacens, les dceler, les ranger dans le M», leur donner 2 ou 3 minutes d'ébullition 
à vase fimné. Pour conserver des potages on des bouillons dams des conditions ds longue dncée. Il faut Im enllwmar 
dans des bniU's. Pour 1>m bottes I llTiv', ,>n iiomu- I Fi.'ui '' <r''i>')nîtion. Tous les potages peofentttra conservfa 
s'ils ne sont pas liés aux leufs, s'il ne sont pas composés avec des purées. 

MM, Iswsii ssaïawlsi. —Les sauces que l'on veut conserver momentaiiéinent peuvent être mises à rébnllitlon 
dans des bocam ou bouteilles à l'égal des potage^ et des bouillons; mais si on veut conserver IndMlUnant ces 

substances, Il faut les enfermer dans des boites pour leur doBner une heure d^élMliltk». — D est évideot qm les 
sauces à coosener ne doivent jamais être liées aux œufs. 

MM. PU«M 4c iMsur wi P M ii t si. — Les eHleUei et autres pièces de bn^nf peuvent Atre couservëes entières; elles 
doivent être déNovéi-», parée», roulées, ficelées, pois enfermw» dans des bottes de leur dimension, de façon i 
laiSHor le moins de vide possible. Bouillies elles doivent être atteintes à point, mouillées aux trois quarts de leur 
hauteur avec du bouillon, puis couvertes avec de la graiaae. Vraisées, elles «ont enfermées avec le fonds de leur 
etiisaont passé mais non dfgnIasA. On Anlt d'emplir la boito avec du bon taladona. A cas groaaes pttoas, on donne 
S i k hauics d'ttmllitlOD, mais avec ranfoetaM 1 bettre et demie peut ralire. 

MM. nais de kmmi mmwtHi. ^ Oê peut ccoamor l«s ileta de bmuf piqués, rttb ou braisAs; dant le 
premier comme tlau le second cas, ils doivent Ctre enits A point, bien éi^oottés, puis enveloppés avec des bardes 
d«9 tard et enfermés. Braisés, on les mouille avec le fonds de leur cuisson, puis on flnil d'eropllr 1rs boites avec du 
saindoux; rôtis, on le^ enferme avec leur jus non dégraissé. On conserve les fileis dans des boites m» rapprochant 
de leur forme, on leur donne 3 à 3 heures d'ébutlilion, selon leur grosseur, mais il convient de poinçonner les 
bottes A moitié de rébnlIMIon ponr le» reralfe eneore. , 

3091. Langust, paUii dt hmaf tX gr*i double conurréi. — l^s lililgin^s 'J'.- Imuf braiM>'!*, cUili** A fond, SOnt 

enfsrmées avec leur cuisson non dégraiss<Vc, en lais^tant le moins de vide possible. Les palais de boiuf et tes 
gras-donble ponvent être cuits dans une mlrepoix légère, puis enfermés dans les boites avec leur fonda de cuisson 
ou simplement avec dn bouillon btsnc non dégraissé. On donne 9 heures d'éboiUtfon pour les boTtes entières. 

3403. CannrvMion d« iMutQD. — Ou mouton, on peut conserver les cételettcï, les selles, tes glgotï rAtis ou 
bralMs. — Il huit désosser les pièces antaat qoo cela se peut, les cuire A point, les bien égoutter. ko porer, les 

enfermer dans des 1>otles conformes à leur dimension, avec un peu de jus réduit ou avec leur fbnds dO DUlsaon 

pass4'>, non dégraissé. On comble les vides avec du saindoux, ou donne 2 à 3 heuty's d'ébullrtion. 

MM. Hais da vsui BB i s w ti». — Lcs uoix de vestt piquées et braiiiées doivent être cuites A fond, mais bien 
épongées, On les nitge daM des botte» amik«oes A leur fome; on les «outil» avec leur fooda réduit, nen 
dégrainé; on comble les vides de la boile avec dn saindoux, pour leur dooner de > A 4 heures dVbuUltlon. 

t. Oi»e armoir* * 4 i^Ug^rea, »vec laquvllp on in'Ul luir. Uni rn» m. limiti ii ■ •., l i^i ih i^i |iri\ il. IMi fi^nrs l.a ■■ii^sf qy'on 
•'mI'j l't l'i i-iiiirhii lii: < iMjp silkile» qu'on fait, oui bietiiji i luvip Ir^ (mi- il'ni«'All;ilniii ; j.j-vi iM-il l'a. il- j pi'Soji (ni'«>3nt pu, i.fCIo 
;^nîi..'iri- ^' ra • iul ln- daki^ toutes k» cuisiiii» où on s'occupe ilf; i» i-«>i**er^atiiin il- s U uit^ ■ t il- - h L:Min-:s. — l);iiis ATiijnirt's on [s^iil 
aussi fuip lii . à ri-l(<'s-< i Miii nr d'i.:i lii:i-i i>n doit douiier .l'i d li. nr. 'i' mi^- 'i. .tu ni'iii:~, .1 p:iriir ilu mnoieul où Is f liah lir 

wt à lOU df^nS. liM bolu» fFuyrnX, sana iiKonvt-nieut, être rvlirfra dr l'annoiri- austilAi cuiio; oa p«ut wtme Icsplonscr k ï'c»a 
fratda |Mar ea aciiisr le tsIMdiMsawM. 
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SMi. Téu* lU v«aa oooMtwta. — On oult les têtes à fond, en prooédant &kpr^ It néthode ordiniJrs, nah 
nna liulna «Uns le Uane. On le* «nfonn» duM tour cninM pMste. védaite. now décratoaée. Une heure et iteale 
d^bnllltlon nlllt powr Ut ioKw entières. 

aoes. Bis de veau onucné*. — Les ri* (le veau pi<jUL-g «>l biai&ûs pËUVeiit être c-nrcrinéis daus lif» boftfs, puis 
masqué» avec du lard. On comble les vides née le fonds de leur cuiaBMi« Mo déEnlisé; on donne une henre 

d'«Htiiliiî;on pour les boltes eoUèm. 

MM. GftufottM da «MM «DMMvtw. — Pour eonener le* cAi<-lett«") de vesu, il convient de les Mre braiser en 
leur libnnt peu d'os; quand elles sont eultesi bien dgeulMcs <'t panirs, oo les range deos le« bottes peur les 
nioinll*'! :oec leur fond»* de cuKson non dégnriaaé. Les boites carrées et plates caoviennent mieux que las rendes. 

On (lonm; iiih' htnirc ft «Vmii» dVbnlIilkin. 

MS7. Gf(ou d'a(Beaa aonenéi. — Ou peut conserver les gigois d'agneau d'après la même mélbode quts ceux 
de nonloii, e'^t-AnUre bndste ou rfttia; ils doivent être cuits è fond, puis bien égouttés et enfennée dans km 
bolMB, avec leur fends de eaisien passé, non dégraiaié. L'dbuilitioo varie de S & S liewinea. 

SOM. CAtolcitet d'afMan MaMnies. — Pour consi>rver ]■'- cùi' i.V.ii:u'-dii il f;i\ii l"s faire MUter, les bien 
éponger, les ranger dans lus boltes, ie^ couvrir ««ec du saindoux, lus cuire troi» quarts d hvure. — On conserve les 
ris dVgneni d'aprte la miam méthode qne esus de veau, en diatianant la durée de rébulUtton. 



GMdrtiM <• psM «MMirtM. — Les eAtelettes dp pore Drais peuvenl se eonserver saatéee; elles doivent 

i-trc cuiir^ ;> {Miiiit, bien époiirrr^. un ]--^ • rifrr.'ni' <i;tiiN ib-- iioitc-o plates pour les couvrir avee dn saindoux; en 

donri.' ! tiriii-i' à 2 heon's d'éluiUitioii iiuur 1*--* Ixiites entières '. 

3100. Pi«di d« pcM» tma mn é», — Les pieds de pore peuvent être conservés dam leur euisson réduite, non- 
dégratiaée; on Anlt d'emplir lea bottes aveedu aaindoui. S beurea d*ébullitIon niflisent. 

n#l. CsatarvattoB é» la vcWlla «t ém (<U«r.— Les pitres de volullle peuvent èir<* conservée!! bouillies. bntlwVt 
ou rûtles; dans tous les cv», elles doivent être cuites à fond. SI elles sont iMulIlles ou braisé»'», on les couvre avec leui» 
fonds de eui«soii, non dégraissé. Les volailles rOUes doivent égaleotent être cuites & fond, mais surtout bien égoutiées 
«te leur Jus Intérieur, qui pousse à la rermentatieo. Bios sont alors enveloppées de lard et enrermées dans les bottes 

avec lin pi' 1 ili' jus. Ije plus ^i^r ninyi-n de conserver les vo1ttilli-!« enlîèn's, consiste A les enfermer chacune dans une 
bolM^ Uoui U fynne e^l en rippurt avec celle des volaille:! aiîn de laisser le moins de vide possible: si on veuf 
«onfrver les volailles découpée:*, on détache les cuisses, on sépare la carcMse do l'estomac et on range c<?lui-cl 
entier dans les boltes. ainsi que les ouïsses; par ce procédé, les vides se trouvent mieux remplis. L'ébollition dee 
boltes entières varie de S heures à S heures et dente. 

\.<- ^:i i:>s >.'ilihT à plume, b« faisans, |>intades, coqs ri- huis, gelinottes, perdreaux, p<Mivent être conservés entiers 
d'après la même méthode, mais préalablement bien itgiHUici des jus Intérieurs avant d'ôtr« enfermés. — Pour 
siaplifier noedeaeripUons, uous liidi<) lierons par ordre le temps d'ébullition nécessaire i cbartue pièce, en observant 
que les bottes gagnent oonaldérabtemeat A être potaiconnées A moitié de caisson pour être recuites. Si on cuit les 
boites dans lea vaaà ordinaires, Il convient dn aaler reui dn batn. 

Pour % perdreaux, so minute* 

— 9 béca&ses, 75 mlnulea. 

— 3 pluviers, 70 minutes. 

— 6 cailles, 75 minutes. 
« grive». 75 minutes. 

— 191 nanvietiea. d mlnuies. 

tlM. FOsti da volalUa H gî M i r sana**!*. — S'il est possible de eoaserver les Mets de volaille ou de gfbier, il 

est moins facile de les obtenir avci leur- rj uliti's ]ii iini!m H, i:, t(- .(-.- rr^in ne surprendra personne, car les 
cuhduieni savent combiiin lus filots réclamuat du KOins à la cuI^mou, combl<;ii ils perdent i oa pas ôini mangés auisilét 
culls. LVipératlon est d'ailtoura tout A fatt almple : H andit de faira aaaier les Aiels au beurre d'qnAs le prooidé 

ordinain*: après les avoir Irirn épongés, on Ie<i é|i;nulte pour les ranger dans des buile» plates, lescouvrlravecdubon 
saindoux épuré : le« boltes plates sont préférables. Pour 10 filet» donner une hcun* d'ébullition. 



Peur 1 dinde, 3 benres. 

— 1 diudonnimnt 9 heures, 

— 1 chapon , M minttles. 

— 1 faisan. 80 minutes. 

— t poulet, 7à minutes. 

— i pitgeons, 70 misntea. 



I. La ciiMMiié dm boitn de Msiam s'at|iriaM par èerin taliim et imi-Mttt: l«t pranitos» rejmèMBHM i peu pis la «alctir 
d'en Ntrt« Iss Hooadas le mgUiê de celle aman. 
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Sl*3. RagoAU de volaille et de (ibicr eoDMrrfe. — rri<-a«éi>s, l«>s s«uté^, les ««Imii», et enfin, tous IM 

r«BDÛt8 de voisille ou de gibier découpés, doivent être cuiu à point avant d'être Bis en coMene; aula )m mucm 
a» 4i>tv«it Junis ttre lièei «ix <bqI^ Pour tine fricnsèe composée d'un poulot, on damna mx botles M mtnvte» 
d'fiHilUtioa. 

3104. r<MM d'oie et de eesard couerré*. — l,.'s foins gras d'oie OU <!•• voluillc, pour i^trv cons«^rv<^s, di>iV)'Ut 

préalablMnentétre pocbés dana de la gelée d'aspic, jusqu'à ce qulla soient aueinl>àrioléri«ur< mais aans éiiuliition: 
ila doivent «nsufie ètiw bien égonttés du joa Intôrienr, puis enfermés «éparêment. dans des botiM, converti avec 

fonds d(> l'Mir rtil-siin, pas-s^, non dAi^rui-sso. On cuit h'* l>oI(es ("mla ;i 7'i iiiiuu'' -. — On |i' iit nussi pocher 
aimpieinent las ftiifs dans de IVau acidulée, lusugouiiur, lf!> ranger «.^parémont chacun dans une bolle, les couvrir 
avec du aaitkdowit cuire laa Iwlliea pendant 7B minutée. 

MM. Oitu» de wWDa vummrrém. — Il fàut ehoiolr I«a «rélea bien blaacbe». les Mre dégorger. In entre selon 

In r'^slr, ni:iis i ii 1.^ d naat tnî's-fcrmi's t't blanches; on les ranRe ensuile dans des flacons, nn les ronvn^, mit avec 
leur cuisHin, pass<i' et r»^duite, soit avec d© l'eau de sel, acidulée; dans les deus cas, il faut les couvrir avec du 
bourre fondu et épuré; on bouche attentivement lea laconv, oo ka lioelle, poar lenr donner M minuM» d'ébulUtloo, 
à VMe couvert. On coodronno l«e daeow quand ils «ont froids. 

3108 Galaniin^f de voUille ou d* K<1mct eomervie*. — Cuhi / In^ ^ulantlnes selon la r«''ele, dét) Ip-;, «ans le» 
découdre; enveloppez-les avec du lard ou dans de p<Hiti<> linges, eiifermei-le» chaudes, une daos> chaque lx<iie, jusie 
de leur dimension. ConiMei lee vides avec de l'aspic ou du «alDdoux. Soudes vivement iw ttotles, eubea-Ies de 
I heure A 3 beurea aelon la grosseur des gahuitlnes. 

3107. Pilé* aua oioAte, oeuervéï. — I.fï ■Iin'''"Piire« prfparations des pitiés sont décrites au rlinpitre du Froid, 
ou le» cuit dan* des casseroles choisies de la diiiiensiyii des boites, fonc<^es avec du lard, on les oiK di four, comme 
les lerrlnee pals on les fait refroi<lir avec un poids léger dessus pouvant s'emlHiiii r xiiir (in moule; on li>s 

dépote ensuite, on retire le lard, on enlAve les parties buroides du fond, pour les plac«r daiia kn boiiea. les couvrir 
entièronent soit «vee do saindoux, soit avee de in grelve d'oie fondue. Quand les Imites sont soudées «n leur demie 
M Bhinles â^buUltinn limites entières). 

3IM. iPIM* «a cNOt*. ooaMCTé*. — FooceS Ufl nioule A piit4^-rroid avec de la pAte bristk'; garni-si^z-le avec de 
la volaille, du polison ou du gibier, en proeédant^selon la régie prescrite au cbapitre du froid; falies-le cuire au 
four; en le sortant, inllltrez è riotérisHr du bon saindoux on de la graisse d'Ole liquide : démouNs anssIiAt te 

]iàn' pour reiifernii'i- d^iis uiu' linUi- <-n (rr-lAanv. proportiorni>'i- i la fnrinc li aux iliiiirii>j(iiis .in Smiil.'/ 
imniédiaienieul la boite, p«s^uz-la sur un plafond, poua»t'z-la au four mfniK oit lu pité à cuit; laissez-la ainsi pen- 

une iMure. faites r^Mdlr la botte. — Ces pfttés peuvent étn eonservéa très-tonglenps e» fort bon état. 

nu». CaBMHiaiian «sa |il — Tootes les espèces de poie«w ne se prêtent pas à être nie en conserve, il 

en '.^t m^me à l'égard desquels il serait superHu d'en faire reatal ; les poinons i, cbair ferate sont oeux qui eonvien- 

n-Tit mieux. 

sue. Taiboi eoMtrvé. — On peut cooserver le turbot entier ou dépecé, mais cette dernière méthode est pré- 
férable; on cuit le poisson i lieau salée, on renferme dans les boites pour le couvrir avee une partie de iaeulsson 

d<^po!u'ie, tir^' à clair, n)<>lt^e avec «fueliiues parties <le lait, l/' lemps d'ébullition nécessaire dép4-nd unigucnicat de 
la groiiîseur des bottes, elle varie de l i 2 Iieure4<. — il est diflicile de conserver un turbot euUur sous le secours de 
rmioeissv. Quant an turbot découpé, il convient de l'enfermer par psttle quantité à la fols, amis H faut avoir soin 
d'iûouter du sel A l'eau du Aet», si on opère les cuinons dans des vases ordinaires. 

3111. B«umoo pon,pr»*. — On pf>it rrin«;erver une darne de saumotj .r.ni' uii. tmîd- 'i p- ii près de sa dimen- 
sion. SI le poisson est entier, ou le morceau très-épais, il faut le cuire à Vautociave. .Mais on peut très-bien con- 
server I ou S tranches de saumon avec le bain utxiinaire. Un l'enferme encore chaud, OU le couvre avec une partie 
de sa cuisson, mêlée avec un peu d'aspic; on donne de l à 3 heures d'ébullition, selon la grossettr de la boite. Pour 
une botte plate enfermant une tranebe de saumon, une heure et quart sulKu — Pour servir une trancha do aaumoa, 
conservée, Il lilut lifigouttcr de b boite pour ta ptoager dans un conrNmiitlieo simple, bouillant, et le chauMbr saas 
ébullition. 

tus. Mai eaïawi aS i — Idt meilleure méthode piMir conserver ee poisson est d'enlever les aieis pour les faire 
pocher avee^dn beurre et du vin biane, les enfermer dans des boites plates, avec lenr eulsson non dégraissée. 
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Cuire les boitos oniiÎTC» 1 heure «t dcnilr. Pnur si i v:f ci s lîh't^ il Tant 1rs -orîir tir lu tiuite. les dr<ysMT sur 
plat, Im couvrir avM un papier beurré, lté» chauffer & U bouche du four, puis lus masquer avec uoe boone sauce ; c'est 
la aeu] moyen da tes Berrir entier». On eonserve mni Icsaoles bonlHiea entièraa o« dIvMM ; dus tou Ie*«tt, Il fiant 
lesciiirp à fond avant do les enfemi<'r. On les range dans des boites, on lf-s masque avec une parlit; de Irur cuisson, 
mAlt^e av<<(r quelqom parties de lait; à une boite urdioain; on donn<>. une heure et quart d'ébutlitloD. Les bottes 
plates sont celles qui convieutent le Dteui. Si les seles sont frites, on les nirnse amo nn peu dlmiie. Ln temps 

d'i'bullilion est le mtaie. 

Mit. >>rfïina wM sii M iA l'hinl«, — Supprimez la tAte des sardines en mi?ine temps que les boysus. oettoyei- 
les bl«>n ft rintArlraf, fUtm-les macérer pendant quelques heures stpc du tel, épouiçez-lcs pour h» Mre griller à 

feu ili>iix, -^..n- U ■. l'iorer, en les relrHt;ni.[iit. A iin-i tôt cuites, «ipongez-les bien, ranf;''/-|is itsns des bol (es plates, 
iH)uvrcz-les avec de la bonue bulle crue. — Au lieu de faire griller les sardines ou pi:ul les cuire 4 l'eau salée, les 
AgMiter, les bfen éponger sur un Usée, ka mnfer du» les boites, pour les couvrir née de It boone bulle; dans 
les deux cas, on donne une heure et ipiart d'<M)ullitiuii aux buttes entièreB."Les maquerems peuvent être COUeffls 

«■xactenient d'apW-s celte mi'-tbiHle : ils donnent d'excelh'uts r«-sullats. 

S114. KacoAU da pokêoa eaattrttt. — Eu fait de ra(;odt de poisson, il faut en être sobre, mais on peut 
coowrver les mtelottes, Im frleassAcs, les caris; ces rsgodis doivent étv» cullx A point, les noresanit doivent dtre 

parés, les sanr. ^ iva^t.'t's, mais non lié^-s aux <i;urs. On enferme ces ra^raitls dins les bottes pendnntqu'lls somteoeon 

chattds. On iI'mmu mu: h<uire et (piart d'i^bullltion aux boites entières. 

Stis. HneMiKli esmarvés. — Ou ne peut guère conserver les bomards qu'à l'aide de l'auiociave, le èaitt ordinaire 
n'a pas asses de vigueur pour les atteindre rapidement sans Iss eblra trop. La mellteure méthode ceoslste A cuire 

d'abord les liomards 4 l'eau sali*e, les liien ^^pouger, en supprimant le^ coquiUi -, (mis ranifer le* queues et li s ^>attns 
dans lies petites bottes plat<-<. en laissant le moins de jour possible. A l'autoclave on peut cuire les homards une 
demi-heure seulement, au bain ordinaire II faut près de 'i heures. PoitrpllM dOprtCtntlOB II eOBViont ds polUf «nntr 
les boites k mailiA de leur cuisson pour les remettre dans le bain. 

3116. HuUrea ei meule* eoaMr*é«i. — Ouvre/ Iiii'trt s. faltes-les blanchir, rsofre;-!'"' iluii<: les bofics, côu- 
vrez-les avec une eau de sel cuite, ou bien avec leur cuisson repo»ée et tirée à clair. Il faut observer de bien emplir 
les boMaa et meure peu de liquide; les demi-boites sont préférables aux bottes entières; sus premIAins on domw 
an minutes d'ébuUltioo (A IVmu saturée de sel). Aux graodea bottes on donne M A 70 minutes. 

9117. C«>n»rr»«tioii dei légmiiiei. — A peu d'exci'liliiiiis pn's, tuus Irs li'f; ini'"i |i"llvMil l'If'' l'il rfni^iTM-, 

seuleocent il convient de ne conserver que ceux ajanl une portée et un but d'utilité reconnue. Les apprêts préliml- 
nalresdas Mgumes, ansai bien que le point préda de leur cttlsiOD,«ont des eouldénitions «ur lesquelles 0 ooovient 
de porter toute son «.ttentton. 

3118. Truffe» noirra coatrw*»*. — Faites brosser inifl'i'-i avec goin; •■11*^ rlnvciit r-tre con.serviW avec la 
peau, i'epa».sez-le:i atteativcmeat pour enlever la terre des cavités, i l'aide d'uu petit couteau; si, au contraire, les 
tmifes doivent être conservées sans peau, pelw-Ies, en ayant soin de les enfenner A meanre dans une enaserale 
couverte: moulllcz-fes avec quelques euilleréen i bouche de madère, salez-les, cutaes-les pendant 5 & 0 minuUrs i 
cass«>rolc couverte, en les sautant souvent; ranfçez-les aussitôt dans des boites, avec leur fonds de cuisson; soudez 
liï couvercle, donnez 2 heures et demie d'ébullition aux bottes entières 1 heure et demie aux petites boites. A 
l'uNtectere on peut cuire les grandes bottes en trois quarts d'heure. En cuisant les truA» au Aoin ordinaire il 
eonvient de poinçonner les bottes, A ml-euiseon. — Ut» tnilIlH qu'on vont eonservar doivent Atra cAolUaB flratdtts^ 
fermes, bien saines; dan^ tout, autre condition elles donnent de mauvais résultais. Les truBée qui ont été «elées 
sont >uj' tt<:'-< à la rurmentatlou. 

3119. Ch ai pig nsns «ssMstibUs s— s s rvé». — Lea champignons qu'on veut conserver doivent être choisis bien 
fermes, fiiilebemnit cueillis. Supprimes les queues A des tCtes de cbsmptgnoo, en les coupant A niveau; 

tournez-les ans^ii-M, m 1rs jrijii^ \ nn-sun' iliui^ Vrm acidulée; cuise/-l< s. m |i- !!t« quantité à la fois, dan» 
du beurre cl du jus de citron; quand ils sont retirés, «enez-les & couvert; éRouitez-les ensuite A l'écumoire pour les 
mettre dans les bottes. Laissai reposer la cuInob pour la transvaser en la décantant ; ai elle étaJt trop aliondaBle, 
biles-la réduire vivement; ^utei on peu de beurre époré, ver*ei-la sur les champignons pour les couvrir juste. 
Soudes les boties, etiisea-les sana délai ; dans de roau satnrâe do aai : a« bottes entttrea donoei 69 mfDiMcs 
d'ébullition, aux deml-bolles 39 minutes. Bn sortant les bottes du bain, lUleo^ reAroMlr A grande ean. 
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313*. Tttn d« o^pM irknile. — Clioi<iis!i«z Un bi'llp'- u''U-< i| ■ c i |i("i. rralchrincnl cueillies, qui ne soient pas 
verreuaesi uctioyez-les propreinoni, raiigu-lt» «fam» une krge potelé, arrctsex-les «vec àie l'huile, assxlwuDai-les, 
IUt«9-les revenir à bon Ara, des deux cAMa, en les retonmaot; eliea «toivent èue raltes ani trola qtiutt. £goutteB-lw 
ft mesure, épongei-les bien pour le« nager dMs les bottes; arroeer-les elon «Tee de rhuJIa umw, Sondw la* 

botu^ doonpz 1 hcurp l/"! d'ébuUition aux ^iides, 35 minutes aux petites. 

tltU C«pea contcrtri*. — |t faut d'at>ord couper les Iftes des quc>u«» pour le» cuire et lus couwrver sép>< 
réneot.— Ni'tiuyez bien les cèpe>, lavez-les à [ilusieurs eaux; ploBgeB-les & Tean bontllaiite et aeldtt1é<^ dmiUE 
■inplameot quelques boulUons au liquide; égoutXearlça «lors, faites les dégorfcer à Trau froide pendant une heure: 
^atlei-les de uonvera. ponr les enfermer dans les bottes, les couvrir arec de l'eau aalée. cuite, ferma Ic^t boitus, 
cuisei-les pendut uoe bevre et quart; les petites pendant 40 ininiites. 

31M. Ow g ti tmuenitm.— choissez le:; orong:e« bien fraîches, supprimes-en les queuès, neitojwa-lea bien ponr 
les faire «anter an beurre; sales-les légèremeaticnlaes-les Jusqu'à e»4tt\$lte« aient rt^duttleur humidité: és0ttttez4es 
alors, pour les eidbnner dans des bnitoi* en les »>nHlBiit aveo de rnn salée, cuite, mêlée avec du lieurre tondu. 
Sondes les bottes donnen aux grandes une beura et demie d'ébolUtion. 

sus. Harimu mu ooBMrr**. — Il u'esi pas diOctle de conserver des haricots vêtis ; ce qui l'est davantage, 
e'eatde les obtenir avec leur teinte naturelle, qui est pc«r ce légume d'une importance première. La chimie n*a 
peut-fttre pan dit son dernier mol à cet <^K^rd ; quant i noun. ne voulant pas conielller l'emploi de substances 
pouvant de^i riii (i:iiii;. ri ijs<'î<, si elles sont mol uppliqui^eM, non- mnis imi iK i nnv fi i.i lioLTlption pure et simple. — 
(Sioisissea lus haricoi^ fina cl frais cueillis, éplucbea-lcii, faitcs-li^ cuire A minutes à l'eau salée et k feu vif, 
égoutl«B-les, «npUssea-en les boites, combles le vide avec do llsau salée et cuite *, sowles le eonverels des bottes, 
donnez à celles-ci I heure 1-2 d'<M)ullllion. I.ns gros haricot.s peuvent ^«Xrr rm-si-rvés c<>up<^s en filets en losanges 
ou eu tronçons. — Quand on reverdit les légumes avec des acides, il uc faut jamais négliger dm Ich faire dégorger à 
l'eau fMde avant de las enfmner, 

WIM. "M»» fsh iata i eii u — Us pols ponr eonaervo m doivent pas être trop Uns. Cbolaisses les rratehement 

cueillis et tendres, écossez-len vivement uns les laisser ^chaulTer, faitt's-les blanchir en petite- quanfif" à la foi.*, A 
l'eau salée, avec un bouquet de jM-rsil dedans; 3 minutes d'êbullitinn suftiHcnt, »'*^touttez-les au&sitùi, eiijpliss<-ï-<>n 
le» boites ju»iqu'à 1 centim. des bords; verscï sur les pois quelques cuilleri''H-g à Iwuche d'eau salée et cuite : il faut 
éviter de mettre trop de liquide, mais alors 11 convient bien emplir lea boites ateo les pois. Soudes Immédiate- 
ment le bottes, rtnites'Ies dans nn vase avec de lieau, Ibrmea bien le vsse cuises les boites pendant 3 henrea et 
'jn niiiiiit.' . 1 >:. iir. l't 30 ponr les deml-botles. L'eau du tein doit être salée. A l' mtf o e lii B s on peuteolra les grandes 
boites de poi.s en t heure. 

SIU. ri^MiaSs DQMi w i». — Cbolaisses tes flageolets de bonne qualité, blsachi^ses-les à l'eau salée Jusqu'à os 
qu'ils fioient à p4'u près cuits; égouttcs-tes atorSi emplisse* les boites, moulllea les haricots i trois quarts de hantenr 
avec de l'e^u ^ulr ■. < uit»; ajoutes «u p«« de boume fondu, «oudei les bottes, donnes 2 heares d'ébnllitlon 

aux prondc!!, bain ot Uinuire. 

Siao. Carotte, ncKrr»a«» eisiiwSei.— tiboissci lescsrottes tendres, d'une égale grosseur, tourui»-les ou ratisscx-les 
bien proprement. siippHmes-en les parties minées; ptonget-le i Peau bottillaole et salée pour les cuire aux trots 

quarts ; ^'L'uuC'-z-les, faites-les d<'x'(iiv''i pendant une couple d'heure; éjfouttez-le* de nouve.iu pour les ranprr d.ins 
les boites; couvrez-les avec de l'eau salî'e cuite. Ferniiyt les boites, donnez leur une heure d'ébulliliûu. — On peut 
oOMOrver Isa petites carottes au beurre; il suffit simplement, quand elles sont bunr-bies, de les assaisonner at les 
couvrir aveo du beurre épuré; en ce cas vu laisse les bolies un quart d'heure de plua à l'ébullltion. 

3127. Ajp^rgM klancbe» o«aMr»*e« enti*r««.— Cfi iUN^- ti'9 x^perge» d' ■Mil ' (|';.ilité, fi"aichemenl cueillies, c'est 
11 un point capital; éptuchex-le» selon ht règle, i ii li-s j. tjiil i niesur4- à l'cuu fiuiile; coupez-le» d'une éçale Ion- 
gnaur, liet-les par petites bolli>s, en mettant l<-s plus grosses ensemble: rangez-les ànm une marmite, en les posant 
debout, avec la léte en haut; l'eau ne doit arriver qu'à moitié do hauteur des tiges; couvres la marmite, donnes 7 A 
9 mInulM d'ébuliltlon au liquide; rôtiras aussitét les asperi;i-ii, plonges-les dans on prand vase d'esn froide, lUtea-tes 
dégorger pendant qui i ju' s Im uit-.; .'v''i'ittez-le3 ensuite, rang:''z-les dans <1 - luit' - imnl''^. ju'-i' <I ' I 'ii!' hauteur, 
en les serrant aussi bien que possible sans les briser; mouillez-le^ à couvert avec de l'eju suM-e, cuite; soudes lea 
bottea, onisea«tes (pour une botte do asperges) pendant S heures et 30 minutes, mais avec du sel dans Teatt do 

I. Colle eau doit luis uliiv au mtavi dt'gni que culte qu uu «niploiu pour la cuiïMMi dea lûguiuvt l'O gvmifal. 
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tei4. A i» marmite iuUikUk« oa peut cuiro les boïwn en 45 nimitM. AuwhIAi qm Iw boites «ont cultes, égouuei-tos, 
pkwgu-lM à mmiM du» un graïul vm tfte Itaid», ou Fant muiante, de flicoa fc 1m nfroMIr ItHériennaKot 

daas le plu.i bref dt^lal: on prévient ain»i la r<Tm(>ntatioQ. — Le cMé de la botic où se irouveui \us iHen d'asperge 
doit toujours ftrn marqué. — Quand on veut servir les asperge» Il faut ouvrir la boite du cMè opposé aux UWca, 
en «^goutter t<)ut<> l'eau, U's plongor onsuite danH un ^rand saulnir c tmti iiant >l(> l'eau bouillante et salée. Au 
premier bouilloo ratlrer le vaae du tea, )s couvrir, Is teair ainsi pendant lo miaules; <igotttler ensolie les «siwrg»» 
pour tes dreneTi 

•IM. PaistM Vmrpmt*» UmoIms idsii f i l ii.— OioIsImct des asperfos d« moyenne grosseur, catsex-les, en 
les ployant, (-i-lnfUr/ i.'s tiji s ti ndrof, distribucji-les i n rninrod^. tir 2 cendm. de long; rafralchisseï-le!<, railes-li'» 
cuire i l'eau salée peudant 3 & A minutes ; égouttec-lei» aussitôt pour lus plonger dans on vase d'eau froide. (Joe tieurr^ 
ftpvès. éKontlM-lea; «vee «Itea MitpNiaM tes iMlMa, neutilm-les à hauteur wee de rean salée. Soadea las baltes, 
cuilcx-lea une heure et 90 ariBirtes. 

S1S9. Tomnin c'oo.«r>*«i. — Il fiiuf l'Iinisir li'^ nini;ilr> inilres, ma>'-> miiT'HH clianiuns, (■■'1!''s du midi di? 
l'Europt.' s<nitles seule» donnant de bons n^Nuliais. — (V»upeï les tomates cliacune en deun parties sur le travers. 
«xpriDei-en lleau et les seaMuoes, sales-Ies, Ial!<»p4e-ie9 bien <gontter anr on tamis; raufeB^les «naufl» dam dt» 
bollea plates, en le* ftppnyaat du CMA coup4: soudei les boites, cuiaes-les M A M nhiales. 

3139. TomaliM ron wn te » pew muocs. — CoUpcX les tomatef) en deux, exprimej!-en U-^ --iMii'-tl 'i"^. inur l. - àiM^iT 

CQ morceaux ut tus foire fondre, dans une bast>ioe; passes-les au lami«, verses la purée daasi une ou plusieurs 
aonrletUM (pas trop serrfas) attachées par les boato au» quatre euh» d'un tabonrat du euiatne rentrersé : i'opéntinn 
doit se faire dans un lieu fMlS; Islaei» égOUtter cette pun^e ju<u)u*ji ce ((u'II ne re?(te plus daji.s la serviette i|ue la 
pulpe des tomate!<, enfermes alors eello-d daus des peUtois bouteilles uu petites boltea, ouisez leis bouteiilejt pendant 
S à U minaies, cuises les bottes 25 ni suies. 

Sin. ArtMMii wnni i mUam. Pour oonsenrer Us arttehauta «otlms, a fant les purer selon la règle, en 
coupant tes feuillea courtes; les tenir à l'eau froide, acidulée, jusqu'au moment de les cuire. Les plonger à IV-au 
Ijouillante, sal(^ et acidulée; les tMiin^ jusqu'à que |<> foin s'en détache; égoullez-les alors ponr les plonger dan» un 
grand vas»» d'eau froide; supprimeï-cn le foin, faites-les dégorger pendant quelques heun's dans de l'eau acidulée; 
égomies-les etumite, ranges-lea dana des bottes ronde», mafat hautes. Juste de leur diamètre [A pour chaque boite>; 
mouilles-les A couvert avec de l'eau salée culte, seMaMo; soudes les boites, culse»4es pendant S henraa avec du 
■el dant IVau du tcte; fattea rcfircidir h» boites A Vhm, MU», «■ le» sonimt da bthi. 

3139. Quarticn d'artichani coiuervr,. — S; eu \ i-u\ ii^ri ver les artichauts en quartiers, les boites ordinalim 
peuvent être employées. — Cuises les ariicbautji pour en supprimer le foin, paret-ies, faitea-l**» dégorger pendant 
qtielquee bear», pour les eaiimner dans les boltea ; arrosec-lea avec du bourre Ibudu, mêlé «roe du Jus d» citixm 
01 un peu d'eansaMOi cuite: donnes t heures d*ébullltIoD, bain ordipaire. 

8133. Teai» d'artiebMto. — Il faut ciloisir les artichauts d'une égale grosseur, eu supprimer les feuilles et les 
citronnier; cuisei-lea A fond dans de l'eaa acidulée, en les tenant aussi blancs que possibie; égouttes-les, faiies-ies 
dégorger quelques heures A l'eau (htfaio; égouttet-les ensuite pour toa Wca époogor; ealhrwes-lao dans des boites 

ordinali-es, comblez le^ vide« avec du b<Mirr'' rMiidii, av. c du JUS dO Cltrao et ua peu d'CUH Mléc CUllO. — On 

donne aux boites entières!! heures d'ébulliliuii, baiu urdiiuiie. 

31M. i^^imdi asoiarvi*. — Pour conserver les épinards, il faut les reverdir, en les blanchiasani; faltea-Ica 
dégoifer A grande eau pendant uaa couple d'honres, égouitea-les, «prlmes-sB toute Peau pour les cnlbrmer dans 
dea bottes avec ua peu d'eau salée, culte : doones 9 heures d'ébulUtlCa. 

3134. Laitom too^tt^m. — il faut de grands soins pour bien constîrver les laitu(«; choisisî.ez-les bien fraîche.», 
parez ies, laves-li» attentivement, faitea-lea blancblr i fond, à l'eau «alée; égouttes-les, faites-les dégorger pendant 
qmiquw heures à grande eau; exprimei-en bien l'humidité, plies le bout en les arrondissant; rangee-les dans de» 

botU^it plates, sur 2 rangs seulement. Comblez les y'nh'^ avec un p'-u tl'nad sal.V, niltr. «t rln tictirrr fnmhi ; sottttr / 1-s 
boites, cuUez-les pendant 2 heures et demie avec du sel dans l'eau du batn: faites refroidir les boftca ù, l'eau froidi-, 
en lea sortant du bain. 

3i3«. Cndsw ssMs w ts. ~~ CholitWB> deccAidDit Monc* et tendres» pana-lca, ellroMMa-lcs, f*ltea4ea hia»- 
cUr aeioa la régie, A l'eau acMalée, Jnaqtt'A ce qnHa aeicnt A pou préa eulta; 1Uta»4ss dégorger pendant quelques 
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beares, à l'eau froide et acidulée; égouttt^z-les pour les ranger ûmi» di',s boUe». juste de leur bauteor; comblez les 
tMm twee u feu iftM aaKa. mita «t widulée, >lNaI qoVee du twom ftndti. Sowles let boit», cnlwi-lw pendut 
9 heom. fUtai-lai Mflpoldir A cnade wn. m tes aorUat du Ma. 

3197- 8*liilî< ««««««««t. — natis.<iex |ps .«alsins. iniip.'/ li s il'iiij<- ri-al.' Idtiirii. iir. lavez-le!) bien, faiies-U'S cuiri' 
dans un liUm- ordinaire; ^gouit<-z-|i-s, tuites-les di-corgcr («•iidant ijutilsjuf» hi>ur>'s 4 l'eau acidulé«: raugt^-ies 
MUOitt dai» d(hs botU'-s, ju<tt«! if'- li'ur Imuteur; moulllec-li-s & couvert avec de l'eau Mlée, colle et acidulée, tinai qw 
dntourre fondu; aoudei ce» iKiSti-s, culs< z-lcs pendant une heure et trois quarts. 

nMk OUMtfa MttMrvéa. — (^hoisisM» la chicor^ tendre et bUncbe, iaTez4a, lUiea-la cuire i l*«ui «alée: 
é|);outtPK-la, raitns-la d(^;r<>rRer pendant une beum: Mprimpx-en bleo toute l'bumldlté. Introduises-la alors dans des 
bolteii plutv!<, de pn^rôri'tn-''. ni-ruM'z-lii av<-c du beurre fundii ; soudfli les boltes, culssi-les pendant 1 hnnrss d'dbul» 
UlloD. au linfn orrilnaîr»', mais avec une poignée de sel dans l"ean, 

Piadi d* salwii «aMMvSa. — OioUisaei les oéieris teodres, pares4ea d'une égale loosueur, c'est- jk-<lire de 
t» hauteur des boites eboisles, car ils doivent être poste detwat; Mtes-tes blancblr i l*«au saléeet scidulée, Juis<)u'i 
irob» quarts de cuisson ; égouttez-le.t alors, fail<«i-le» déiçoriçer pendant (piel(|ues benr(»< i grande eau; é-'inm. / |i- de 
nouveau pour les ranger dans les boite^ mouillez-les 4 couvert avec de l'eau oaléc, acidulée, mtilée avec du beurre 
ibndn ; euisp-les pendant S heures au èoiu ordlntlrei, avec du tel dans l'wv. 

nw. Ciaiiiiil'iii tm fMliÉ. — Les fknlts t conserver dolveul élr» cholsts frais, milrs I point et de bonne 

qualilé. C'est une ermn- <I(- ci-nin' ntiVir. \i- ut, |iroflt. con«T»' r ]r-. fruits avarié»; i">'ii- <iljl''tiir <h- l.ini- résul- 
tats, il ne faut jamai-t r<-culer devant le prix tle revient, ni par rapport aux qualités des fruits, ni par rapport i 
ccUes du sacra. 

•UI. PMtiM palMa ao ia wéea Mtaa. _ Il faut «holsir les poires d'Une «gale grosseur; coupes la moitié 

des queues, vii|i'7-les du cftlé de la fleur, à l'aide d'un tulie à colonne ou d'une cuiller & rarino : tininj- / U - um c 
un petit couteau d'office, frottez-les avec la moitié d'un citron pour les jeter k mesure dan.-, un *j>f d'. jii fruitle 
acidulée. Faites cuire les poires à peu pn'-s 1 fond dans de l'eau acidulée, & cafiserole couverte ; aussitôt qu'elles sont 
à point, enievex-les A l'écumol re, égouttes-les bien, rangec-ies dans les belle», couvrea-les entièrement avec du sirop , 
A » dagréa simple «a TBOiné; soudes aussIiM les bottes, donnes ux gniades M mlantes d*ébnllltliKi et lu denl- 
holtes 10 * n minutes. — Bn sortant tes boitas du bain, faltes-tes relhMIr en les plongeant è roau Avide. 

S149. Peiro I - i>-<irr« eo a xrré»! an bolt««. — ChoisissNMI de bonnes p4iires dtittmé frit OU blanc, divisez-les 
par moitié, eutevez le cwur avec une cuiller A légume on un tube A colonne, pel«t-lea avec un petit couteau; 
citronnea-les è mesnre pour les Jeter dans un vase d'eau froide acidulée; fiiltes-les cuire dsas de Tean acidulée, à 

casserole couverte; enlevez-les & l'écumolre pour ti - .'i;nntt r, les bien éponper; raiiti' z Ir>.s aussitôt rian^ t-s 
boites, Gouvrcx-ies avec du sirop vanillé à 33 degrt'-s; Hiudez lej> boitei», cul»ei-les pendant 16 à 30 nilnut>>t). 
(boltea entièras.) 

ttdt. Atriipu «aMsnda «• Miss. — CholsISMB les abricots peu mûrs. Coupn-les en deui, peles-tes, lUles-les 

ttouillir jusqu'à ce qu'ils montent i la surface : ils doivenf rrvt^T fe^ml^s; enlevez-les à l'écumolre, ppouHeJt-!i^' bien, 
rangez-le," dans bss bolte.t pour les couvrir avec du siroj; vua.ll.: i 32 degrés; soudez les bottes, cUlsez-les m bain- 
marie fM-ndant 15 & 18 minutes, si elles sont entiérvs; 10 minutes pour les denii-bolles. — Si le-s abricots sont mdrs 
4 point, on peut les mettre en boites sans les biaocbir, les couvrir avec un sirop A 33 degrés, donner aux boites 
M adnutes d^llltlnn. 

SIM. W ahai i i u aaiiii a i a* Miai. — U>s meilleures pécbes ft consetrver sont celles d'espalier, dont le noyau 
se détache; elles ne doivent pas êtn- trop mOres. Fender-les pour en supprimer le noyau, parez-les légèrement, 
lUies-les bisnciiir jusqu'à ce que la peau se délacite : quelques Mwondes sulHïent ; égouttea-lea alora, éponges-le* 
Uan, noges-les MissItAt dans des boites, eouvres-lea entièrement avec du sirop neuf, A fat vanQle, ajiant as degrés; 
soudes le* botte* pour leur doBBer9« minutes d'ébnintUMi, si elles snnt entières; 19 minutas pour Isa deml-boTlM. 

9I4S. Ananu en traocbc, con,<ï?»*i. — P'-l''^: 1 ■■• .inana*. di« i«ez-les chacun i-n juiriir s r-u:- l. iu- liiiiiriH-.ir ; 

coupes celtes-cl transversalement eo tranches; placez-les dani» une terrine, couvre<-les avec du sirop bouillant 
A 9t degrés; couvres le vase. Deux heures après, égouttes les fruits du sirop, augraentcn téUhti «*ee du suere, 

cuises -le à 32 degrés. Raairez les tranche* d'ananas; dan» les boites, couvn-i-les avce le sirop: soudes les 
boites, culsex-ks peodaut uu quart d'heure. — Si on enferme ie« ananas dans des bocaux, à minutes d'ébullition 
auBsent. 
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S14t. Amm* m»im» mm w I i •■ WMh, — Il Hua «bolsir les fruite mdrs, bien pcrAuné*; les parer A vif, les 
fUre Mtneblr I grand* eiu pendAdt 6 A 9 nlnnles. A vase couvert. Égontlei-les pour les Mre naeirer dans 

ilti ~lni|i N'jç(?r, pendant 2 heures. Mette"/ un .iii;ui;l> il.m'^ i'h:ir|iii- huit.', ('iiiivrf'7-|i' avi'c iiii siroj! .'i degré». 
.Siiud*.'! les boitflif, dooiws 80 minute» «l'ébullltion, en poinçonnant K>s \h}Hi:» & iimiiié (1« cuisson, puur l«s rtaroettre 
danslaôcAi. 

•MV. MiNiMIst ■■ n wast «■ hsMa*. — nelircs les queue» dee prunes, plqvea^les avec «ne Amretotl», 

ranj^2-l(>8 dan;* des bni'r^ m I-w r;L^<^ant, rnuvr«z-l<>s avec du sirop à 33 degrés; SOUdes leS liolleSi CnlBea-lcs 

pfmlunt 'JO nifnut/!^. — Oii jM'nt jii^si . ini^iTVPr ff^ mirabHi»*?! dans di'S flacons. 

314A. iu «MM Claude eaniervée* «o boite*. — VaiU-s bUucliïr et reverdir |('> |ini;ii's daprè» les prescripiions 
tlonnies AUX tmiti' conKU; en les Hortant de l'eau, mettrz-leK dans une Irnssim', coin i i>z-li-!i avec du sirop 14fer, 
«onnet le vase; chsaflin bien le sirop, relires la bassine sur le o6ié du faui teoea-ls aiuai Jusqa'A ce que les jmuiaa 
«Dtant blea vertes; égoutlec-lei alors, nngei-lei dam les boites; oonvrei<le9 «vee dn airop à 89 degrés; aoudea ks 
boltn, CNbai-les pendant M misâtes, polnc«onea-tes, enisea-lea eneore to ninvte*. 

8149. Coiaft oua«mtê «b botte*. — Divisez les frultii eu qu.irliers, pelez-les, supprimez le» parties dun^s du 
comr, cuisez-les A fond A Peau acidulée et A vaao couvert; é|gouttes-les bien, rangai4eadans les bottes, convrea-lsa 
avec dn airop vanillé A a dcfrte. — Sondei les boites, euisi»>las pendant tS A M ninulaa, 

ISM. 0(Mg«» osa nt l i ai n «a t puto. — Il convient de uVnipluyer que de peiitno bottes. — Pari;z les orMgv^i 
i vif, divtït'ic-liis par (piarticD, en :«upprlmant la peau et les semencei ; rangez-les dans de petites boltCS, par 
couches, en saupoudraul celles-ci avec du sucre royal; mudez les bolte«, cuisex-les 7 à S minutes. 

<lil. Pnas* aoifss ssniisvtw cd betisBi — Cboiatsaes le* plw groaaes. pnlez-les à Vif; plonges ensuite les nruits 
A Peau boulUanlf^ pour lenr donner quehjues bouFllons; éfouttos-Ies aussitôt, rangez-l(>f dann l«s boltm, couvno-Iea 

a^'i 'lu -ini|i Cl :IJ d'*er'-<. -ini.l"z If. boites. cuisi>z-tes pendant 20 minutes. — SI les fruits liont bien ni Ors, OS peut 
le- . ni! ,' - t!i- 11 !- i.LuM hir et t-M r«tirt>r les noyaux, mais ceux-ci parfunieol agréablement le sirop. 

31A1. Titat* ftUchs» n e nw isi «» Wlt si. — CboisiuMsa de grosses figues, rermes, peu mAres; les Uancbes aool 
préférables; pfques-tes légArement avec une ltourchcui>, plongea-les A Teso boulllasie pour las Mancbir pendaot 

5 nilnuti>«; i^'^imttez-les pour les laisser r<>froiilir dans un sirop légi?r: i'.irii:>';'-les ensuite dans des baltes, ooQvni-les 

av< r ilii ^ir^^p 4 32 degré»; soudez-les lniil»^. cuisi-z-les |>endan( 15 à IH minute^. 

3153. MvIm u isi i iiI «• fcsilaa, — Tuuies i«a espèces de melons peuvent être conservées, mais U convient de 
choisir les meilleures ; le fruit ne doit pas être trop mdr, quoique psrfUmA. — Distribues d^ibord les melons par 

Iriiiii lies, pelez-les, supprimez-en i'fVorce ; coupez les traiicbi^s en deux sur le travers, faites-les blanchir & fond; 
ùgoutU!2-les, raagez-l«» dan» une inrrîne, vauvrtsx-le» ttve« du sirop i^r ; 6 heures aprùs, égouttoz-les, nuiges-les 
dans les botles, eouvres>lea avec du airop vanillé A Si degrés; aoudec les boites, enlsea-les pendaot 90 minniea, — 
SI tes écorces <<ont épalaies, on peut les peler A vif, les blanchir A fbnd, les fliire dégorg»r> lenr donner 9 ou S Ihçons, 
les ranger dans les boites, les couvrir avec du !<iTOp à 30 degrés, cnin» les battes 90 minutes. 

Auisml» «ert«« oooprrvén. — ^pres av>>ir l)lanchi et reverdi les amandes comme il est dil Mï. fruits 
c«uflts, placez-les dans une bassine. riiuvr»'z-les avec du sirop h'^ger : cliauflez bien celui-ci, retirez la bas.sine sur le 
cOté du feu, lenez-lea aiml Juaqu'A oo qu'elles soient bien verte»; égoutles-les alors, ranges-les dans les boites, 
eoiivrai-lee avec dn sirop à 39 degrés; soudes tes bottes, cnlaei-les 90 mliuies. 

nw. Mais AafabM «— wiw<«i. — Casses de belles noix fratcbes, supprimei-«n la petn sans les brtser, j«>fMi-l(>s A 

mesure dans <l<> l'eau .i. hliil. pour les empêcher de noircir ; (Stoultcz-li- , |ilonu-iv "'^ it;iii- un --îr m|i li, ,riill.i:,i 4 
10 degrés, riHlrex-le!! au^riiiùt du feu, Isissea-ba A peu près refroidir dans le sirop; égouttez-le^t ensuite, raugcz-leM 
dans des boites ou lacona pour les couvrir avec dn sirop A 39 degrés. Aux Iboons donnes .£ «inutos d'éballlth»; 
AUX btdies, 19 minutes. 

3IM. Prwito eonMrv^a, pottr^lacr. — <;hoi>iswz d>'s fni-fs tiiùcr> ,i pnInT, fermes, sans humirfirA. ti|r.|| ,.|i;i,-.r/>s 
e( récfinment cuelllii>; rang<'z-|es en l)oftes, jwr couches, en snupoiidrant chaque noucbe avec un peu de sucre eo 
poudn> : quand l<>8 bottes sont bien pleines, soudec-les, euisei-lcs 5 minutes; poinçonnea-les, remelleii-les dans le 
AiNM pour les cuire encore 3 minutes. 



nw. AMiMi «sMsvsia, psev glesa. — Cboiliaaai des abricota Won mdn loals «Ains$ fendM-les en deux, 
11. . 3t 
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su|)|iriajfx-i'ii te uuyau^ fn;k-z-\cs, ('^mlrici'z-ltr.H, ruii^;i'z-lfs aiis!iit4)t en boites, par coucties, eu saupoudrant cbaque 
coui-lic av(>c un(^ pctiti> poign>^«> de sucre «n pou(lr<>; tasM>.z («^«èraiBCiM les flniltt, aondetles bolira, floiwi-les 
IMflduit SmiDutes rpoiDçonaei-les, culwi'le> encora 7 & 8 miaules. 

31M. PMkM aoumvics n Mlw, fwn glaec. — C1)0l»t88ex Im piH'lies fraîches, bioO nAfOi; liSIHlev-lei Ca deux 
pour supprimer le noyau, pelez-les, éiDiucex-l>^, ranges-les aonit^t, pur voucIk^s, dam 1m IwItMi m allennBl 
chtqne co«ch« »vee du «lerie en povdr» vaalUé ; «oudM vtveNwnt las boiwa, «ulao-ies panUat IS mlmiifla. 

MM. IMana oeiM«rv«^ poar (tMB, — CbOb>«»'z <Ih buiin melons itiilrs i point, bteB pirrum^s: div'is(>x>leB |nr 
tnuiehea, npprimet-en récoroe» les sanmew et les filamaais; éminetis les clutira, nniai-les dans les bottes;, pur 
eoNCbMt «n las s«npoiidniit à mesure tme du sncra vinlUét teaseï les fruits, soudes les bofles, cnises-leo de tô k 
mieules, mais en les poloçommnt k ssi-culsion. 

3160. CeriK* 0M*«r*éM. — Quau<l les cerisr's doiv*>t>t «^tre <mipIoy<^r>s pour conipolt', on p>^ut luiss^^r le noyau, 
les mettre eo boites, le» couvrir avec du sucre à 33 degré» ; souder les boite», cuire cell«>^cl peflUaoi 2* miaules. 
— On peut aussi coûservar las eaiiws sans noyaux et an daeons; an en ena, on leur donne S fixons, puis on réduit 
i<> ^iriip .1 oa^egrés. On anfarmales firnits dan* les laçons. «« toouelie Man eaux-ci pour les eulro paudani i à 

3iei. Mwraai MnMnr«« «n k«Mu. — Prépare! les maTTOns counic pour If-s c«>nlîrt« ; quand iU ont reçu 
a rsQOQs, é{geaties-ies de leur sirop, nngea-les en bocaux, couvn»4as avec du sirop vaoilté k 9S dopte ; bonclws 
If . iMiraiix. culsies'les au bain pendant 10 minutes. — Si Ton veut caoïerver les nuumHis en bottas, H fliut las enln 

3iea GroMtlIm à a*<|a«r««a> eomêt n im. — On ronsfrvc les uro^i-lll-'s ^ ma(|Ut'reitii\ ilf ilmiv mani^^l•s : revcrdie» 
et en nalun-. Oui» Ifi premier csa. Il faot les bluncbir, n-lircr les |i*-|<iiis, |< > ri-venlir; en h"* mn-tmt An l'eau, les 
tUra dé|p>rger, les tgoutter, les ranger dans une bas»ii)e, le^ couvrir avec un sirop léger. Cbauffes bien le sirop, 
retins la bassine sur le cflt* du ftw, l«»ii«-la ainsi ju»<|u'à en ipic l<"« prowHIfls soient Men nsverdles, £fonttes-I«s 
alors, run(î'"z-lf!« \' < tniî'i'v. rr/-l. s au-e du sirop .ï i.' d-L-n'-; Mimliv li s l.nitrs, rui-v-I' - pendant 
15 minutes. Dans le second cas, blaucbi^sez les gruseilles, faite^-le^s macérer pcudant 3 bcures dan» uu Nirup i^ger, 
égoutteB-les «nsttita pour leur donner 9 Ik^ons, les ègoutter, les nufer dans les bottes, las couvrir «me du sirop A 
3*2 de^çrés ; soudez les boiter, cui»e2-le!< pendant 20 minutes. — Gss groselilcs peuTeot être cultes en OSOOOS par la 
niO'ine pror'-?) ' ; on mit aliin' !< s n3r<in>» Ift h 12 minutes. 

3103. 6'o«<-i11m rougr. rt bianchrt conirr.ért. — Égra(i(M'i l<->* prosl'illes, plonpez-les dans du sucre au pfrU. 
donnez un seul bouillon, retirez la ba-ssiae du feu. line heure après, enlevez les gros.'llles ù IVcutuoire, rangez-les 
dans des flacons. — Réduises le sirop à 39 degré», verses-le sur les frulu. Bouches les flacons, ftcelei-les, cuises-les 
pendant & & 6 minutes. 

SIM» fm lm eB« nr »*» t . — Ces fruits ne drmnent pas en pi'néral d<'s r<''-<iillats trés-satisfaisants au point de vn«« 
pratkiue. — (Ibolslssez b-s fraises proswrs et fralehes, pas trop milres; plonp-^-les dans du suer»' au |>erlé, donnez 
S bouillons au liquide, retirez-le du feu. Deui heures apr^ égouitez le» fraises à Técumoire pour tes ranger dans 
nn« terrine: renforoes le snere, enises-le su bvM, rerses-le snr les fhifts. Deux heures après, égoutltf-les, 

r:ini;'v-li s Jaiisj des (!ariiii~. Ti' iil'nrL / V- sirop, ajoutez i|nel(|ues par;i' - ilr' ji.- itc i.'rnsei||i>s, CUisas-Jo A 49 dsgris, 

Vi r-f/ -nr les fruits. BoUcLi.^ ks Uacons, ficelez-les, cuisez-les peuilaiiL 7 â » minutifs. 

31U. Piu4c da tfSaÊm os m^ ét à tnid. — FaiUrs cueillir Ce* fruits par uu temps sec, passes-lea au tamis ou i 
l^tarafne dans le plus bref délai, de fa^a qne la purée ne conserve aucune des graines du (hilt; pesas la purée, 

\v--- / ^>>n nr.''me poids de suere; dépos«'z celui-ci dans une terrine, • v l > peu à peu avec la pur^e des fruité!, en 
ayant soin de du faire aucun grumeau. Divisez alors l'appareil dans jdusieurii terriuci» miace». Placez celles-ci sur 
glaoe,en les entourant jusqu'à hauteur, puis tournes l'appareil avec une spatule. Jusqu'à ce que le sucre aolt fonda 
et l*Sppsrp|l bien refroidi: enfermez-le alors dan» des hi>iiteil|es i Champagne, bouches onllea-et, Boolsx-les avec 
du lil de fer, goudronnez-les, piiur les ranpT dans un panier, et tenir à la nlselère; à d*lliut de eielle-cl, 
enterrez-les entièrement à lu cave, dans la partie la plu» evpox'e au frais, en les posant d4-bi.iit : nM'niivr>'7-li v i- 
du sattie, lalsaes-leur passer ainsi toute la saintu d'été. — Uu déterre les iMUteillea quand il fait frvid. S'il est 
possible de tenir les boaieUics sur in gisoe même, cela n'en vaut que mieux; dans le eas contraire, 0 eowrlent 
d'ayonter un peu de ancra en sn de la dose donnée. 

SIM. »Mio da AmMms ssnsswsa k iMd. — p«»ez lea l^mbolses au tamis ou à l'étamine; peaat U pnréa. 
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pfscî le irw'mo poid» et un quarl on su» de sucrf On; placpz-l« ilann uni' tcrrinp, sur içlarn, pour le di^layrr, pnu à 
peu, aveo la purée sans faire àa grumeaux; quand la parée eat incorporée, diviaeit TappareU dans pltt&ieura tarine» 
mtnom, pouf l« traniller jwqa'à oe qu'il «oit Uaa icfroldl; calcina ilon des Imnteille* i ehuBpasiM Wen 
rt^rroidiés; booetafli-lta, aoal«»4w, fondromuB-lM pour let porter Immédialenwiit aur ^«oe «tt In calerrer à 

la ta\i'. 

31C7. Piwi« d« ftokm «t d'akmoal* iiwmittà fnUL— U]ol.si!ssuz les fruitï bien mùTt, mais mnoat rriiicheuieut 
cuetlUa; rapprlinea-en te pewi et le noyau. paaMi les pnlpea au tamis,' il taut opérer vlmoMot et daaa an Heu 

frais. InrorpriPPT: l;i ptiyr^f., aiis'îitôl quVIli! osl passée, av'»r son môme poid!< de sucre en poudre : ny^n-?. ^\<'^• 
précaultoii, nûu de m: jjuiui l'aire de (trumeaux ; divise! Pamian U par petiles quantiti^fi dans des UTriiic- ; ]n><:-K 
celles-ci sur glace, tournez l'appareil & la spatule jus<ni'à ce qu'il soit bien pénétré par le froid; enfermez-le 
alora dans des bouteilles h Champagne; boucbei celle«-ci avec soin, floelez-les au fil de fer, lenes-lea i la glacière. 
— En putant d» ee prlaelpa, «t an tanaat couple de ta comiaiaiice et de l^addllé nat'UiwlIft de* IhUta, on pcat, 
pour te idupart, les conserver en purèR. 

3I6t. Sun elairt de twiahoim et (TOteitlm eo»—nH. — trr.i-' / \' - fi iiii^ :tvcc quelqucii piiiu-iM'i s ili- >>M:ri' liil, 
i^ontes une pincée d'acide lartrique pour faciliter l'extracUou detî aucn; jetez-le» aur uu ou plusieurs lamia pour 
tes filtrer, on ayant soin de remettre les premten jets : ropératlon doH être faite vivement daaa un lieu frais. A 

1)1' ■-iir'* que le suc ' st Aîtr-^, prenez-le par [M-lites (|iiantiti^s, incorporez-le peu à pou, avec M>n miinie poids et un 
i|uart en sus de sucre lin. Emplissez immiVliatcmeni des bouteilles à Champagne bien froides, boucliejt-les avec soin, 
goudronncz-les pour tes tenir sur glace, ou cnterrez-li-N & la cave dans un lieu tnS-frais. — Dant) cfM conditions, 
ce «uo s'adapte noiHaeuiement aux eotremeta, mais peut encore «enrir i l'auge des sirop* pour boisson, «e qui 
eàt bten prérérable «ux «tropa enlts. 

tlM. PdHm •« mm 4» fmit* «OTuarvfa par rappiiestiM da haï» maris. — Les purécs et les SUCS de freits 

peuvent <>tre enfermfs dan» des bouteilles avec ou sans sucre, car le rôle de ce dernier n'est pas ici d'une grande 
portée: cepeiKiaot, il est préférable d'en it^outer un quart du poids des purées ou sucs. Les fruits qu'on destine à 
cet emploi doivent être de première fraîcheur. Pour cette opération. Il suint de pâmer les fhilts au tamis An, les 

mi^IiT avT !■ ^ :rrr, [iv, .'iir.'i inrr itans des lH<ilteil|e«< à ''hnmp^iriK^. tliitn'liez les bouteille- ;iv< !■ snln. f5.'!-I>'^-les au 
fit de fer, ciils»>ï-lr's au bain pemlanL.') i 6 minute», par les proc«yê» ordlaairus. — Si on vi nt ■^iiiiph iiv at l ouserver 
lesuc des fruits frais, il faut d'abord écraser oeui-oi. les placer 4 mesure sur un iitmis à cktire-vole, aftn d'en 
lUre (^goutter te sue, auquel ou incorpore un quart de «on poids de sucre, pour rt*nf«nuer dans des bouteilles i 
Champagne. Aussitôt les bouteilles bouchées. Axez solidement les bouchons avec du fli de fer; raagec-tes alors dans 
un Artin, en le* eiitour;u;t ;ivi v' du liiig<^ ordinaire ou avec du foin; cui^'/ lr-^ (L'iulmit :! j 'i iiiiimtcs au bain, 
lai««ea-tes refroidir 4 moitié seulement dans celui-ci ; relires-les pour les laisser refroidir entièrement, !««< 
goudronmir, les conserver dans an lieu frais. 
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